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1 L aheltd ja hyvad ammattiopiston keittioihin

L &hiruoka on omalla alueella tuotettua ja kulutettua ruokaa, mika koetaan puhtaaksi,
terveedlliseksi jatuoreeksi seka alkuperataan tunnetuksi. Lahiruoka-ajattelu on saanut
lagasti huomiota kansainvalisesti, kotimaassa ja |&hialueella EU-hankkeiden myo6ta.
Oulun Eteléisella alueella kuntien asukasméarat laskevat ja maaseutu autioituu. Oulun
Eteléinen alue kasittéa Siika-, Pyh&a ja Kalgjokilaakson alueiden kunnat, jotka muo-
kuntien ja yritysten valista yhteistyota koordinoidusti alueen talouskasvun kehittami-

seksi ja turvaamaan kilpailukykyisyyttd Oulun seudun vetovoimaisuutta vastaan.

Pohdittaessa keinoja, joilla kehitetddn alueemme elinkeinoelaméa, yll&pidetdan ja pa-
rannetaan eldamad maaseudulla seka séilytetdan ja luodaan uusia tydpaikkoja, on lahi-
ruoka noussut yhdeksi mahdollisuudeksi. Lisdks ekologisuus, ympéristdasiat ja ruoan
tervedllisyysnakemykset puoltavat |&hiruoan kayttoa. Mikali elinkeinoeldamassa liik-
kuvat rahavirrat pysyvét talousalueella, hyddynt&a se kuntien taloutta ja palvelujen
laatua

Opinndytetydmme toimeksiantaja on Haapaveden ammattiopisto, missa on pitkét pe-
rinteet luomuruoan tuottamisesta ja kaytosta. Ammattiopiston arvomaailma ja opetuk-
sen painopistealueet rakentuvat ekologisuuden, kestavan kehityksen, asiakas 8htoi-
syyden ja yrittgyyden perustalle. L&hiruokaa on helpommin saatavilla kuin luomu-
tuotteita, joten haluamme selvittda lahiruoan kayttomahdollisuuksia Hagpaveden am-
mattiopistossa suuremmassa mittakaavassa

Tyomme tavoitteena on kartoittaa asiakkaiden, hankinnoista p&attavien ja keittiohen-
kiloston ndkemyksia ja mielipiteité |&hiruoasta. Lisaksi selvitdmme Haapaveden am-
mattiopiston henkilGston ja paéttgjien mielipiteita kayton esteistd, tarpeellisuudestaja
[ahiruoan tuomista eduista oppilaitoksen toimintaan seka léhiruoan vaikutuksia oppi-
laitoksen, kuntayhtyman ja Oulun Eteléisen alueen tasolla. Oletamme tydmme tuovan
tietoa |&hiruoan k&yton mahdollisuuksista ammattikeittididen hankinnoista vastaaville.

Tydmme perustuu kvalitatiiviseen tutkimusmenetel méan, koska sen avulla pystytéén
selvittamaan tutkittavien mielikuvia, tuntemuksia ja asenteita. Aineistoa kerét&an
asiakaskyselyilla ja teemahaastatteluilla. Kyselyt toteutetaan kahdessa catering-alan
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asiakastilaisuudessa. Haastattelut kohdennetaan talousasioista vastaaville paéttgille ja
elintarvikehankintoja tekeville henkil6ille. Haastateltavien méara on pieni, mutta he
ovat avainasemassa pagtoksentekoprosesseissa. Kéytannon kokemuksia lahiruoka-
gjatuksen kaynnistamisesta haemme tutustumiskaynnilla Kiuruvedel |a

Tietoperustan avulla tutkimme jo olemassa olevia mééritelmia [&hiruoasta. Sen pohjal-
ta mé&érittelemme oman tydmme lahiruokakasitteen. Tutkimuksista l6ydamme koke-
muksia |dhell& tuotettujen elintarvikkeiden tuomista eduista ja mahdollisuuksista seka
ratkaisuja esteiden poistamiseksi. Aikaisemmat tutkimukset selvittavat kuluttgien
suhtautumista ja halukkuutta kayttaa niita omassa taloudessa. Suomalaisten tietolah-

teiden lisa&ksi pyrimme tutkimaan myods kansainvalisia tutkimuksia

Kyselyjen ja haastattelujen tuoma tieto analysoidaan ja tulokset raportoidaan, minka
pohjalta tehd&an johtop&dtokset tulevia toimenpiteitd varten. Tyon tuloksia voidaan
hyodyntéa Haapaveden ammattiopiston elintarvikkeiden hankintap&dtosten teossa,
opetussuunnitel matydssd, markkinoinnissa ja valinnaiskurssisuunnittelussa. Jo aiem-
min suunniteltu lahiruokalista vakioituine ohjeineen antaa tukea tulosten hyédyntami-
seen.

2 M aaritelmia lahir uoasta

Viime vuosina ldhiruoka on ollut osana vilkasta yhteiskunnallista keskustelua. Poliitti-
sille p&éttgille on antanut huolen aihetta Suomen mahdollinen kahtia jakautuminen
taloudellisesti seka vaeston kasautuminen suuriin keskuksiin. Y htend maaseutua elvyt-
tavana mahdollisuutena on nahty [ahiruoan kayton lisd&minen. Lahiruokaa maéritel-
[&8n mm. kuluttajien, paéttgjien, ammattikeittididen henkilston ja asiakkaiden nako-

kulmista

L &hiruoan mahdollisuudet (2000, 7) mukaan "taloudellisen globalisoitumisen eli maa-
ilmanlaajuistumisen johtogatuksena on pagoman, tavaroiden ja palveluiden mahdolli-
simman vapaa kauppa ja tulliméaréysten asteittainen purkaminen GAT T-sopimuksen
puitteissa.” Globalisaation mukanaan tuomat haasteet, Eurooppaa ravistelleen ruoka-

skandaalit seka huoli oman kansallisen ruokakulttuurin katoamisesta ja huoltovar-
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muuden rappeutumisesta ovat heréttaneet kiinnostuksen l&hiruokaa kohtaan. (L ahiruo-
an mahdollisuudet 2000, 1 - 2).

Oulun Eteléisella alueella elinkeinorakenne pai nottuu alkutuotantoon ja osaamisen
taso on korkea. Tuotantosuunnat ovat monipuolisia, mitka tarjoavat lagjan valikoiman
erilaisia tuotteita suoraan kayttoon ja jatkojalostukseen. Lahiruoan kaytto alueen suur-
keittidissd mahdollistanee elinmahdollisuudet myds pienemmilletiloille. Verkostoi-
tuminen ja jatkojalostamisen kehittyminen alueella luo tyopaikkoja ja hidastaa Oulun
Eteléisen alueen paikkakunnilta poismuuttoa.

2.1 Aluetaloudéllinen nakdkulma

L &hiruoan kayttomahdollisuuksia selvittamaan perustettiin |ahiruokatyoryhmé. Maa-
seutupolitiikan yhteistydryhman julkaisussa L dhiruoan mahdollisuudet |&hiruokatyo-
ryhma méérittelee |éhiruoan aluetaloudellisesta ndkokulmasta: ” Lahiruoka on ruoan
tuotantoa ja— kulutusta, joka ké&yttda oman alueensa raaka-aineita ja tuotantopanoksia
edistden oman alueensa taloutta ja tyollisyyttd’. Lahiruokakasite ulottuu myos kunnan
rajojen ulkopuolelle. Naapurikuntien tuottgjat saattavat sijaitalahempana ostajaa kuin
oman kunnan kaukana sijaitsevat toimittajat. Laajasti katsottuna lahiruoka tarkoittaa
jopa kaikkea kotimaassa tuotettua ruokaa. Eri alueiden erikoisuudet, kuten tyrni ja
poronliha, kannattaa hyodynt&a parhaalla mahdollisella tavalla. (L&hiruoan mahdolli-
suudet 2000, 3, 27.)

Tuottgjien kasitykset lahiruoasta liittyvat vahvasti maakunnallisuuteen. Maakunnan
alueella tuotettu ja kulutettu ruoka on lahiruokaa. L 8hiruoka on paikkakunnan tuote,
jonka saatavuus on paikallista. Térkedks katsotaan tuotteiden erilaistaminen massa
tuotannosta ja paikallisten makutottumusten huomioiminen. Lahiruoka mielletdan
kotiruokatyyppiseksi tuotteeks, joka valmistetaan paikallisista raaka-aineista pieni-
muotoisesti kasityomaisella tuotantotavalla. Kuljetuksen jalogistiikan nékdkulmasta
lyhyilla kuljetusmatkoilla on positiivinen vaikutus tuotteen laatuun, makuun ja tuoreu-

teen. Keskeinen tekija on myos jaljitettavyys. (Paananen & Forsman 2003, 19 — 20.)



6
Etel&Savon alueen taloudellisia, sosiaalisia ja ekologisia kehittymismahdollisuuksia
Idhiruoan avulla tarkastellaan Antto Vihman Pro Gradu tydssa L dhiruoka osana alue-
taloutta. Tyonsa aihevalintaan Vihma on p&dtynyt muun muassa seuraavien tekijoiden
pohjalta: maatalouden nopea rakennemuutos, maaseudun elinvoimaisuuden lisdami-
nen, erikoistumis- ja keskittymiskehityksen negatiiviset vaikutukset seka maan eri
osien asuttuna pitédminen. (Vihma 2005, 5 - 10.)

Vihman mukaan l&hiruoalle ei ole yksiselitteista mééritelmaa. Lahiruoalla on taloudel-
linen, sosiaalinen ja ekologinen ulottuvuus. Eri ulottuvuuksista johtuen l&hiruoka-
alueelle on vaikea méérittaa tarkkoja aluemaantieteel lisid rgjoja. Taloudellisessa mie-
lessé |&hialueeksi méarittyy alue, jonka voidaan katsoa muodostavan selkeasti rajatta-
van talousalueen. Painoarvoltaan |ahiruoan merkitys on sité suurempi, mita enemman
sen arvoketjun eri vaiheista kohdentuu kyseiselle alueelle. Sosiaalinen méarittely il-
mentyy mielikuvien perusteella, el niinkaén etaisyyksiin perustuvaan aluejakoon. Eko-
logista nékokulmaa tukevat ympéristopoliittiset tavoitteet, kuten ilmastomuutosten
hallinta, jatteiden méaran vahentaminen, vesiensuojelu ja luonnon monimuotoisuuden
eli biodiversiteetin sdilyttaminen. (Vihma 2005, 13 — 14.)

Aluetaloudellisella nékokulmalla léhiruokaan viitataan osallistuneiden haluun tukea
paikalliselinkeinojen séilyvyytté ja alueen tyollisyytta |ahituottajien tuotteita kaytta
malla Lahi- ja luomuruoan tuotantoketjuja pidetéan ympéristoa véhemman kuormit-
tavina. Lahiruoan osalta tédma perustuu siihen, ettel ruokaa kuljeteta pitkia matkoja ja
se saapuu kuluttajalle suoraan ilman véliportaita. Pienten tuottajien ja yritysten tuot-
tamia ja jatkojalostamia ruokia pidetéén aidompana lahiruokana. (Isoniemi 2005, 43.)

Vaihtoehtoiset energiantuotantomenetelmét, kuten peltoenergiantuotanto, metsaener-
gian talteenotto ja bioenergian tuotanto, tukevat ekologista gjattelumallia. Samoin
Idhiruoan tuotanto tukee samaa ndkemysta. Se voi tapahtua joko perinteisenatal luo-
mutuotantona, jolloin pystytdan huomioimaan ekologiset ja kuluttajapoliittiset kysy-
mykset. Kuitenkin Euroopan Unionin jasenyys rgjoittaa téysimittaista |&hiruoan suo-
tuotannossa ja maaseutukylét asuttuina. L&hiruoan tuottaminen tulee pysyvasti edulli-
seksi, kun kuljetusmatkat jadvét suhteellisesti vahaisiksi. (Pulliainen 2006, 6 —7.)
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Haapavedelta: " Tuotantopellolta nékyy ruokailupaikan vieressa sijaitsevan kirkon
torni.” Kilometreina etéisyys olisi noin 36 — 45 kilometri&d. Suomen kunnat ovat pinta-
alaltaan hyvinkin erikokoisia, joten kasitettd " kunnan alue’ ei ole jarkeva kayttaa 1ahi-
ruoan maarittelyyn. Pulliainenkin nojautuu Maaseutupoliittisen yhteistydoryhman 2000
méaaritelmaan | dhiruoasta. (Pulliainen 2006, 9 — 10.)

L &hiruokaa kannattaa tarkastella lagjempana kokonaisuutena, ei vain oman paikka-
kunnan tuotteena. Tuottgjienkin mielesté l1ahiruoka voidaan kasittda maakunnallisena
ilmioné. Logigtiikan kannalta lyhyet kuljetusmatkat vaikuttavat myonteisesti laatuun,
makuun ja tuoreuteen. Jaljitettéavyys on myds helpompi todeta. Taoudellisesti gjatel-
tuna |ahialueena voidaan pitéa selkeasti rajattua talousaluetta, kuten Oulun Etelainen
alue. Taloudellisen nékdkulman liséksi on huomioitava sosiaalinen ja ekologinen n&
kokulma. Paikalliselinkeinoja tukemalla séilytdmme alueen tyollisyyttad. Ekologista
gjattelumallia edesauttavat myos vaihtoehtoiset energiantuotantomenetelmét. Alueta-
loudellisen kehittymisen edellytyksend on eri paikkakuntien paéttgjien ja johtavien
virkamiesten yhteinen halu edistda verkostoitumista seké tuottgjien, jatkojalostgjien ja
kayttgjien yhteistoimintaa. Tama vaikuttaa vaeston ikarakenteeseen myonteisesti, mi-
k& kenties liséa aktiivisuutta eri toiminnoissa myods vapaa-aikana. Ekologinen toiminta

takaa eldvan ja puhtaan maaseudun tulevillekin sukupolville.

2.2 Kuluttajien 1&hiruokakasityksia

Pienimuotoista, |aheltd ja laadukasta? - tutkimuksessa kuluttgjat pitivat |ahiruokakasi-
tetta jasentyméttomana verrattuna luomuruoan mééritelmaan. Lahiruoka mielletdan
helpommin itse arvioitavaksi kuin luomuruoka, koska luomusta saatavatieto on asian-
tuntijoiden varassa. L&hi- ja luomuruokaa méérittelevat ulottuvuudet ovat ruoan tuo-
tannon ja valmistuksen etéisyys kulutuksesta, aluetaloudellinen nékdkulma, tuotanto-
tapa, jalostusaste, markkinointikanava ja laatu. Keskeisin l&hiruokaa mééritteleva teki-
jaon ruoan tuotannon ja valmistuksen etaisyys kulutuksesta. Maantieteellisen etéisyy-
den lis&ksi ulottuvuuteen liitetéan kulttuurinen ja sosaalinen etdisyys. Maantieteelli-
sena késitteena lahiruoan maéritelméa perustuu kilometreissa mitattavaan etaisyyteen,
jolloin lahiruokana pidetddn oman asuinkunnan, nagpurikuntien muodostaman alueen,
yhden [&&nin, maakunnan tai talousal ueen sislla tuotettua ruokaa. (Isoniemi 2005, 42
—-43)
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Osa kuluttajista pitda kaikkea Suomessa tuotettua ruokaa lahiruokana. Isoniemen tut-
ly&, koska koko maa ja maakunta ovat lilan ylimalkaisia ja lagjoja alueita. Ruokatuo-
tannon maantieteellinen etéisyys kulutuksesta el pelkastaan riité lahiruoan méaritte-
lyyn. Lahiruokatuotannolta edellytetdan sosiaalista |aheisyyttd, joka on mahdollista
pienimuotoisessa ruoantuotannossa. (Isoniemi 2005, 47.)

Kuluttgatutkimuskeskuksen toimeksiantona. Useimmille tutkimukseen osallistuneille
|dhiruoka-sana tarkoitti suomalaista, ostopaikan lahella tuotettua ruokaa. Kuitenkin
lahiruoka ja suomalainen ruoka nayttéisivét olevan eri asia. Kuluttajat ja suurkeittioi-
den edustagjat pitivét téarkelmpand ominaisuutena lyhytté jakeluketjua. Sen sijaan kun-
nanjohdolle oli tarkeint&, ettd ruokaoli tuotettu omalla asuinseudulla. Suurkeittididen
edustgjille tarkeimpid ominaisuuksia olivat henkilokohtainen kontakti tuottajaan tai
valmistajaan ja etta ruokaoli tuotettu asuinseudulla. (Isoniemi, Makela, Arvola, Fors-
man-Hugg, Lampila, Paananen & Roininen 2006, 20.)

Kunnanjohdon ja suurkeittididen edustajien nakemykset olivat yhtendisimméat maarit-
telyissdan. Sen sijaan kuluttajien mielipiteet jakautuivat enemman. Lahiruokaa sdan-
nollisesti kéyttavét yli 30-vuotiaat naiset arvostavat ruoan luonnollisuutta, ja p&dkau-
punkiseudun ulkopuolella asuvat pitivéat henkilokohtaista kontaktia tuottajaan tai val-
mistajaan seka ruoan tuottamista omalla asuinseuduilla tdrkeind ominaisuuksina. Ai-
noastaan alle 30-vuotiaat miehet ja perusasteen koulutuksen saaneet seké pagkaupun-
kiseudulla asuvat, l&hiruokaa kayttavét suhtautuivat myonteisimmin gjatukseen ulko-
maisesta ruoastatai milla tahansa paikkakunnalla Suomessa tuotetusta ruoasta lahi-
ruokana. Asukasluvuiltaan suurimmissa kunnissa suhtauduttiin mydnteisemmin muu-
allakuin omalla aluedlla tuotettuihin elintarvikkeisiin. (Isoniemi ym. 2006, 20.)

sen etaisyys kulutuksesta. L&hiruoan tuotantoalueena pidetdan omaa lahialuetta, tosin
monet kuluttajat pitdvét kotimaista ruokaa lahiruokana. Tuottajan henkilokohtaista
kontaktia kuluttgjaan arvostetaan. Lahiruokaa kdyttavét naiset arvostavat sen luonnol-
lisuutta ja puhtautta. Lisdksi nuoret, véhemman koulutetut miehet suhtautuvat myon-

teisemmin ulkomai seen ruokaan.
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Omien kokemuksiemme perusteella ldhialueella tuotetut juurekset ja vihannekset ovat
laadultaan ja hinnaltaan kilpailukykyisié vahittaiskaupassa. Lihan ja lihajalosteiden
saatavuus paikkakuntamme vahittaiskaupoissa on rajallinen. Talla hetkelléa on saata-
vana porsaanlihaa, joka on korkeatasoista laadultaan. Hinta on, kuitenkin, hieman ta-
vanomaista kalliimpi. Tuoreiden kasvisten sesonkiaikana haapavetisilla kuluttajilla on
hyvét tuotevalikoimat.

2.3 Lahiruoka ammattikeittididen maarittelemana

Suurkeittididen ja elintarvikealan pienyritysten l&hiruokakasitteet liittyvét ruoan tuo-
tantoon, kulutuksen léheisyyteen ja maakunnal lisuuteen rajaamatta sita maantieteelli-
sesti kilometriméariin. Lahiruoan lisdarvotekijoind korostetaan tuoreita raaka-aineita,
alkuperétietoa, tuotteiden lisdaineettomuutta ja hyvad makua. Suurkeittidissa voidaan
hyodynt&a sesonkituotteita, korostaa ruoan kasvatuksellista merkitysta ja ammatillista
viihtymisté suurkeittiotyossa seké alentaa kokonaishavikkié. Lahiruoka nahtiin ma-
kuelamystekijana, ruokaperinteiden yll&pitdjana ja kasvatuksellisena arvona. (Paana-
nenym. 42 — 43.)

Paananen ja Forsman-Hugg ovat tehneet 1&hi- ja luomuruokaa koskevan esiselvityksen
kunnallisessa ruokapalvelussa neljan kunnan alueella. Kuntien valinta tehtiin harkin-
nanvaraisesti ja niiden valinnan perusteena kaytettiin aloitteellisuutta |&hi- ja luomu-
ruoan kayttoon julkisissa aterigpalveluissa ja maantieteellista sijaintia. Y htend valinta-
kriteerina oli paattgjien osallistuminen lahiruoan k&yttomahdollisuuksien kartoituk-
seen. (Paananen & Forsman-Hugg 2005, 10.)

Paananen ja Forsman-Hugg toteavat selvityksessaan, etta lahiruoka késitteena el ole
yhtenéinen. Kiuruveden ja Mikkelin alueilla ldhiruoaksi mielletéddn oman kunnan,
maakunnan tai seutukunnan alueella tuotettu, jalostettu ja kulutettu ruoka. Oulun ja
Espoon alueilla lahiruoaksi tunnistettiin ruokatuotanto ja— kulutus, joka kayttda oman
alueensa raaka-aineita ja tuotantopanoksia seké edistéa oman alueensa taloutta ja tyol-
lisyytta. Toisaalta suurten keittioyksikoiden tarpeita gjatellen lahiruoaksi katsotaan
kuuluvan kaikki Suomessa tuotettu ruoka. Lahiruoan positiivisuus muodostuu osittain
mielikuvista ja todellisuudesta. Lahiruoka kasitteen méaéritelma vaihtelee henkilokoh-
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taisten nékemysten ja tuntemusten mukaan, mutta kaikkien mukana olleiden edustaji-

en yhteinen ndkemys ldhiruoan tarkeimmista ja vahvimmista ominaisuuksista olivat

tuoreus ja akuperétieto. Alkuperé herétti luottamusta, gjatuksia elintarvikkeiden tur-

vallisuudesta ja korosti ekologisuutta. (Paananen & Forsman-Hugg 2005, 13 — 14.)

Alkuperdan jatuoreuteen liittyvid myonteisia ominaisuuksia he esittavat kuvion avulla

(kskuvio 1 ja?2).

KUVIO 1. Tuoteominaisuutena tuoreus ja sithen liitetyt ulottuvuudet

(Paananen & Forsman-Hugg 2005, 15.)

Hyvalaatu, laatu ei
ole heikentynyt kul-
jetusten ja

varastoinnin aikana

Lisdaineettomuus ja

TUOREUS
|
Suorayhteys tuot- Kilpailutekija
tgalta, jalostajalle
jakayttgalle

Nopea kayttod
jalyhyt toimi-
tusketju

Lyhyet kuljetus-
matkat, kestava
kehitys ja ylipak-
kaamattomuus

KUVIO 2. Tuotteen alkuperétie ja siihen liitetyt ulottuvuudet (Mts. 15.)

Tuottgjan kasvot

Hljitettavyys

L uottamus ja tuote-
turvallisuus

~—~——_| ALKUPERATIETO

/

tuottagjan ja tuotanto-
olosuhteet

Palautteenvaihto

Toimitusketjun hallinta
osana ruokapalvelun
laatukasikirjaa
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L &hiruokatuotannon suurin hyddyntamispotentiaali on joukkoruokailussa. Suurkeittitt
ovat perinteisestikin ostaneet tuoretuotteita ja sesongin taydennystuotteita maatiloilta
japienyrityksiltéd. Parhaimmillaan joukkoruokailun hankinnoista jopa puolet voisi olla
oman alueen tuotantoa. Kunnat ovat avainasemassa joukkoruokailun kehittamisessd ja
lagjemminkin talousal ueensa elintarviketalouden vahvistamisessa. Kun julkisten han-
kintojen kilpailuttamista osataan soveltaa |&hell& tuotetun ruoan hankinnan mahdollis-
tamiseksi, ja kun hankinnoissa hinnan rinnalla tarkastellaan hankintojen kokonaista-
loudellisuutta ja ympéristokuormitusta, voi lahiruokamallista tulla kéytéantd joukko-
ruokailusta. Tutkimusten mukaan suurimpana esteena |8hiruokatuotteiden kayton li-
sddmiselle suurkeittiissd on pienten yritysten huono tunnettuus. Toiseks yritysten
tuotteita tarjotaan huonosti suurkeittitille. Pientuotteita el mydsk&an saa samoista tuk-
kuliikkeista muiden elintarvikkeiden kanssa. Seuraavat esteet |&hiruoan kayton liséé
miselle ovat tuotteiden saatavuus lagjemmassa mittakaavassa seka hinta.
(http://www.mmm.fi/ytr/kaupunki/5.htm.)

Suurkeittiiden edustajien ja tuottajien tuntiessa toisensa tuottagja saa kasvot, palaut-
teenvaihto helpottuu, ja ndin parannetaan tuoteturvallisuutta, jaljitettavyytta seka luo-
tettavuutta. Monet kuluttgjat ja suurkeittididen edustgjat pitavét |ahiruoan térkeimpind
ominaisuuksina lyhyité kuljetusmatkoja, henkilokohtaisia kontakteja ja ldhialueen
tuotantoa. Sen sijaan kuntapaéttgjét pitavét tarkeimpand omalla alueella tuotettuja
elintarvikkeita. Suurtaloudet hoitavat merkittdvan osan vaeston paivittaisista aterioin-
neista. Niilla on siten tarkearooli kasvattajana, ruokaperinteiden yllapitganad ja ma-

kuelamysten luojana.

Koska julkinen talous on gjautunut taloudelliseen ahdinkoon, suurkeittidtoiminnassa-
kin on jouduttu minimoimaan tyokustannuksia. Sen seurauksena on siirrytty kaytta
mé&an runsaasti teollisia ja esikésiteltyja elintarvikkeita. Jos alueella olisi 1&hituotteit-
ten esikasittelya ja paloittelua haluttuun muotoon ja kokoon seké joustavia kuljetus-
palveluja, mahdollistaisi se suurkeittididen tehokkaan ja taloudellisen toiminnan.
S&astdja syntyisi pienempien sdilytystilojen tarpeesta ja nopeammeasta raaka-aineiden
kierrosta. Pakkaugjétteiden méadran vahentyessa ekologisuus lisdantyy ja vapauttaa
tyGaikaa varsinaiseen keittiétoimintaan.


http://www.mmm.fi/ytr/kaupunki/5.htm.
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2.4 Eurooppalaista lahiruokaa

Laaja asiantuntijaryhmé on tehnyt selvityksen Uppsalan yliopistolle 1&hi- ja luomu-
ruoan tuotannosta, jalostuksesta ja markkinoinnista Itameren alueella. Tutkinnan koh-
teena ovat olleet Liettua, Puola, Ruotsi, Saksa, Suomi, Tanska ja Viro. Suomessa tar-
kastelun kohteeksi on valittu Juva. 1980-luvun alussa Juvalla panostettiin luomutuo-
tannon kehittamiseen, jonka myota nousi esille alueellisia paineita liséta |&hel1& tuotet-
tujen elintarvikkeiden kayttoa Sittemmin on perustettu The BERAS-projekti (Baltic
Ecological Recycling Agriculture and Society), jonka tarkoitus on tutkia |8hiruoan
taloudellisia, ekologisiaja sosiaalisia vaikutuksia alueelle. (Kakriainen 2004, 27 — 36.)
Itémeren maiden yhteisessa selvitystydssa todetaan, etta tiheissa asutuskeskuksissa
lahiruoan saatavuus pieneltd maantieteelliselta alueelta on helpompaa kuin har-
vaanasutuilla seuduilla, missa kuljetusmatkat vékisinkin muodostuvat pitkiksi. Tama

on erés syy, miks léhiruoan tarkka méarittely on vaikeaa. (Fischer, 2004, 51 —52.)

Luomu- ja ldhiruoan arvostus on noussut 1sossa-Britanniassa ruokaskandaalien myota.
ruoan tuotantoa ja kayttoa. Tavoitteena on turvata paikallinen tuotanto uusin mene-
telmin. Itévallassa on kéynnistetty " Oekolog” — ohjelma edistamaén kestavaa kehitys-
taosaks koulujen antamaa opetusta tarkoituksenaan lisdtéa luomuruoan kayttoa. Sa-
moin Tanskassa, Norjassa, Ruotsissa, Tshekissg, Puolassa ja mydskin USA:ssa halu-
taan korostaa ruoan ekologista merkitysta. Saksassa liittovaltio aktiivisesti edistda
[ahi- jaluomuruoan kaytt6a koko yhteiskunnan tasolla. (Pulliainen 2006, 42 -53.)

Eurooppaa viime aikoina ravistelleet ruokaskandaalit ovat saaneet kuluttajat kiinnos-
tumaan lahell& tuotetuista elintarvikkeista. L&hiruoka koetaan ekologisesti hyvaksyt-
tavaks, turvalliseksi, tuoreeks ja puhtaaksi. L dhiruoan tuotantoketju on kuluttajista
luotettava, kun se on tunnettu. Lahiruoan tuotannossa e kuluteta uusiutumattomia
luonnonvaroja pitkiin kuljetusmatkoihin, ja tuotannossa huolehditaan muutenkin ym-
paristokuormituksen vahentamisesta. L ahiruokatuotantomalli on yksi kestéavan kehi-
tyksen maatalouden toimintamalleista. Verkottumisen ja yhteistyon avulla l&hiruoan
tuotannolla saavutetaan merkittavié aluetaloudellisia vaikutuksia, kun voidaan séilyt-
téd ja luoda tydpaikkojaja huolehtia siitd, ettarahavirrat pysyvét alueella.
(http://www.mmm.fi/ytr/kaupunki/5.htm.)



http://www.mmm.fi/ytr/kaupunki/5.htm.
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Globalisoituminen ja maailman ruokaskandaalit ovat saaneet ihmiset huolestumaan
omasta turvallisuudestaan. Huoli omasta ruokakulttuurista on herannyt. Y hdentynyt
Eurooppa koetaan uhaksi. Lisdksi Euroopan Unionissa on erittéin vahvoja maatalous-
maita, joiden tuotantokapasiteetti on valtava, mink& kanssa oma maataloustuotantom-
me el kaikilta osin pysty kilpailemaan. Mita suuremmassa méérin pystymme kierrét-
tamaan rahavirtoja omilla lahituotantoaueillamme, sitd paremmin pystytaan tukemaan
paikallista taloudellista kehitystéd. Se taas vaikuttaataloudelliseen ja sosiaaliseen hy-

vinvointiin.

Lahiruoka ei ole pelké&stéan suomalainen ilmi®, vaan se on tunnettua maail manlagj ui-
segtikin. On k&ynnistetty monia projekteja, kuten BERAS - projekti. [té&meren alueen
maissa ympéaristéongelmiin on kiinnitetty erityisesti huomiota. Siksi tassdkin projek-
tissa yhtena osa-alueena painotetaan |&hialueiden raaka-aineiden kayttoémahdollisuuk-
sien ohella voimakkaasti ympéristéon kohdistuvien tekijoiden vaikutusta. Lahiruokaan
liitetd&n usein myos henkilokohtaisia tuntemuksia, jotka osittain ovat voimakkaastikin
tunnepitoisia. Lahiruoka yleensi mielletdan tuoreeksi, puhtaaksi, turvalliseksi ja eko-
logiseksi. Se heréttda jopa luottamusta.

Globalisaatiolla on etunsa suomalaisille mm. vapautuneina tavaramarkkinoina ja tyon-
tekijoiden litkkuvuutena. Se on tuonut kuitenkin uhkakuvia ruoan turvallisuudesta ja
jaljitettéavyydesta sekd suomalaisen akutuotannon kannattavuudesta. EU:n lagjentu-
minen vahvoihin maatalousmaihin asettaa haasteita suomalaisille viljelijoille ja tuot-
teille. Itdmeren alueen maiden huoli ympériston saastumisesta on syyté huomioida
myos paikallisellatasolla Lahiruoan taloudellisten, tydvoimapoliittisten ja ekologis-

ten vaikutusten lisgksi silld on arvoa ruokakulttuurin yllapitg ana.

3 Opinnaytetyon tavoitteet

Perustelut tdman tyon tavoitteille |6ytyvét oppilaitoksen arvokkaasta historiasta, missa
luonnonmukaisuus, ekologisuus ja aitous ovat olleet arvoja jo yli 100 vuotta. Ruustin-
na Poyhonen jarjesti ensmmaisen kasvitarhakurssinsa kesalla 1892. Lasten kasvitar-
hakurssi osoitti hanelle, etta hyvien tulosten aikaan saamiseksi opetuksen tulee koh-
distua maaseudun nuoriin naisiin. Han suunnitteli perustavansa koulun, jossatalon-

poikaistalojen tuleville eménnille opetettaisiin puutarhanhoitoa, ruoanlaittoa ja kan-
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kaankutomista. Oulun Talousseura tuki Nora Poyhdsen pyrkimyksid ja Keisarillinen
Senaatti myonsi avustuksen kasvitarha ja keittokoululle, joka avattiin ensimmaéisend
paivana toukokuuta 1893. Koulu alkoi kirkonkylan pappilassaja siirtyi nykyiselle
paikalleen Mustikkaméelle Alamaan tilalle 1903. (Poyhonen 1992, 36, 122.)

Ruustinna Poyhdsen tyo tuli tunnetuksi hanen osallistumisestaan lagjasti eri nayttelyi-
hin jainnostuneiden oppilaiden valityksella. Koulun kehittyessa ja opiskelugjan jatku-
essa koulu sai uuden nimen, Haapaveden Kasvitarhakoulu ja Kotitalousopisto. 1930-
luku oli koulun historian vaikeimpia ajanjaksoja. Pulavuodet koettelivat niin yhteis-
kuntaa kuin kotejakin. Maataloushallitus antoi jatkoluvan oppilaitokselle, jolloin nimi
muutettiin Haapaveden Eméntakouluksi 1932. Silloisen johtgjan Matti Péyhosen kuo-
lema johti koulun taloudelliseen ahdinkoon, koska yksityinen lainanantaja el luottanut
naisten johtaman koulun menestykseen. Maatalousministeri Viljami Kalliokosken
myG6tavaikuttamana oppilaitos siirtyi valtion omistukseen vuonna 1955. Omistajavaih-
doksesta huolimatta oppilaitoksen johtamis- ja opetustydssa olivat Poyhdsen suvun
edustajat vahvasti mukana 1900 — luvun loppupuolelle. (Mts. 149, 165, 209 — 210,
235))

Valtion luopuessa kouluistaan oppilaitos siirtyi Siika-Pyh&jokialueen koulutuskun-
tayhtyman omistukseen 1995, ja 1.8.2000 oppilaitos yhdistettiin Haapaveden ammat-
tioppilaitokseen. ( Pirnes 2006.) Luonto- ja palveluosasto toimii p&&osin Mustikkamé-
ella. Jo ruugtinna Pbyhdsen painottamat ekologisuus, luonnonmukaisuus ja kestéva
kehitys ovat siirtyneet nykyaikaistettuina Haapaveden ammattiopiston Strategia
2010:een. Luonnonmukainen viljely ja ekologisuus ovat oppilaitoksen tamanhetkisen
selviytymisen kannalta elintarkeitd, koska tarvitaan profiloitumista. Painopistealuei-
den valinta on osoittautunut oikeaksi, silla puutarha- ja matkailualalle hakeutuu opis-
kelijoita kautta Suomen ja nagpurimaista. Kokonaisvaltaisen kehittamisen kannalta

arvojen huomioiminen ammattikeittididen toiminnassa olisi tarkega

Paananen & Forsman-Hugg ovat tutkimuksessaan selvittaneet kunnallisilta paéttgjilta,
miten he méarittelevét |18hiruoka kasitteen ja millaisia arvoja ldhiruoan taustalla on. He
ovat selvittdneet, mitd mahdollisuuksia ja esteité |dhiruoan k&yttoon liittyy julkisen
padtoksenteon ndkokulmasta, ja mita hyotyja ja haittoja lahiruoan kayt6lla on paikal-
listalouteen. Heidan tydssdan paéttgjilla tarkoitetaan kaupungin- ja kunnanjohtoa, luot-

tamushenkilGita ja ruokapalveluiden seka niiden kehittamiseen liittyvid virkamiehia ja
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toimihenkil6itd. (Paananen & Forsman-Hugh 2005, 9.) Heidan tutkimuksensa on tehty
Etel&Savossa neljan kunnan alueella, joten saadut tutkimustulokset eivét ole taysin
yleistettavissa Oulun Etelaisen alueelle.

Maaseudun elinvoimaisuutta uskotaan liséttavan lahiruoan kéytolla Antto Vihman Pro
Gradu tyon mukaan. Lahiruoalle on asetettu toiveita, kuten positiiviset ymparistovai-
kutukset, paikallistalouksien tukeminen, tyopaikkojen luominen, uudet tulonl&hteet
maanviljelijoille sek& maaseutukuntien verotulojen kasvu. (Vihma 2005, 10.) Vihman
tutkimus sijoittuu Etel&Savon alueelle. Tulokset osoittavat, etta etelésavolaisten elin-
tarvikkeiden kysynnan kasvu on vélittynyt vain vahan elintarviketeollisuuden ja kau-
pan ulkopuolisille toimialoille. Vaikutukset maatalouden tuotannollisiin tekijéihin
ovat olleet vahéiset. (Mts. 72.)

Viimeisimpia tutkimuksia 1&hi- ja luomuruoasta esitel|édn Kuluttgatutkimuskeskuk-
sen julkaisussa 1/2006, Kuluttajien ja kunnallisten pééttgjien nakemyksia 1ahi- ja luo-
muruoasta. Tassakin tutkimuksessa on pyritty maérittelemaan lahiruokaa kuluttajien ja
paéttgien ndkokulmasta. Tutkimuksen kohteena ovat olleet myos mielikuvat |&hiruo-
asta, kotimaisesta luomuruoasta, kotimaisesta ja ulkomaisesta ruoasta. Liséksi tutkit-
tiin 1&hi- ja luomuruoan kayttda kunnallisissa ruokapalveluissa. Ty6 osoittaa, etté [ahi-
ruoka kasitteena on jasentymaton niin kotimaisissa kuin kansainvalisissakin tutkimuk-
sissa. Samoin tulokset |&hiruoan hyddyistéd ja esteista ovat samansuuntaisia. Suurim-
mat haasteet liittyvét jakelun kehittamiseen, yhteistyohon seka pienten yritysten
markkinoille paésyyn. (Isoniemi ym. 2006, 18 — 80.)

Lahiruokaa koskevaa tutkimusaineistoaon jo hyvin saatavilla. Niissa on selvitetty
|&hiruoan mérittelya jataustalla olevaa arvomaailmaa. Tutkimukset ovat sikali yh-
tenevaisig, etta lahiruoan hyodyt ja esteet ovat samansuuntaisia Suomessa, mutta myos
kansainvalisesti. Erityisesti tarvitaan jakelun kehittamista ja yhteisty6verkostojen ra-
kentamista yritysten ja kayttgien valilla. Haapaveden ammattiopistossa kannattaa
kartoittaa asenteet ja arvot lahiruokaa kohtaan, mink& pohjalta voidaan jatkaa kehitys-

tyota

Lahiruoka on yksi tekija, jolla Haapaveden ammattiopisto voi toteuttaa Strategia
2010:ss4 painotettua ekologisuutta. Tavoitteenamme on selvittéd hankinnoista vastaa-

vien ja paattavien henkildiden suhtautumista l&hiruokaan ja halukkuutta sen kayttoon
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ammattikeittidissa. Lisdksi kartoitamme asiakkaiden mielipiteitd 1ahell& tuotetuista
elintarvikkeista sekd ostohalukkuutta kyselyjen avulla. Aineiston pohjalta pyrimme

[6ytamaan [ahiruoalle mééritelman, joka soveltuu tydbhomme.

4 Aineisto ja menetelmat

Suomalaisessa laadullisen tutkimuksen oppaissa tutkimustapoja kuvataan ilmaisuilla
laadullinen, kvalitatiivinen, ihmistieteellinen, pehmed, ymmartava ja tulkinnallinen
tutkimus (Tuomi & Saragjarvi 2003, 9.) Laadullisen tutkimuksen peruskysymys on
tutkimuksen suhde teoriaan ja teoreettiseen. Teorian merkitys laadullisessa tutkimuk-
sessa on valttamaton. Termill& teoria tarkoitetaan tutkimuksen viitekehysta. Viiteke-
hyksessa kuvataan tutkimuksen keskeisia kasitteitd ja niiden valisia suhteita seka mita
tutkittavasta ilmiosta jo tiedetéén. (Mts. 17 — 18.) Tieteellisessa tutkimuksessa pyri-
téaan vihjeiden tulkitsemiseen ja uusien johtolankojen tuottamiseen. Havaintoja on
joskus vaikea erottaa johtolangoista, ja siksi tarkeda tehda anal yyttinen ero havainto-
jen ja johtolankojen vélille. Johtolankoja tarkastellaan vain tietystéa méaaritellysté n&-
kokulmasta, téta kutsutaan teoreettiseksi viitekehykseksi. (Alasuutari 1999, 79.)

Laadullisessa analyysissa aineistoa tarkagtellaan kokonaisuutena, ja siind vaaditaan
absoluuttisuutta, mika tarkoittaa kaikkien kokonaisuuteen liittyvien seikkojen selvit-
tamista, jotta ne elvét ole ristiriidassa esitetyn tulkinnan kanssa. Johtolangoiksi eivét
kelpaatilastolliset todenndkdisyydet. Laadullinen analyysi koostuu havaintojen pelkis-
tamisesta ja arvoituksen ratkaisemisesta, ja ne nivoutuvat toisiinsa. Pelkistettdessa
aineistoa tarkastellaan vain tietysté nakokulmasta. Tarkastelussa kiinnitetdan huomiota
siihen, mik& on teoreettisen viitekehyksen kannalta olennaista. Y hdistaméall& vahenne-
téaén havaintojen maaréé etsimalla niille yhteinen piirre. Pyritéan rakentamaan sdanto-
j&, jotka pétevét koko aineistoon erilaisuudet suhteutetaan kokonaisuuteen. Mikali
poikkeus kumoaa luodun s&8nndn, asia tulee pohtia uudelleen, jolloin teoreettinen
viitekehys tai tarkastelundkokulma muuttuu. Seuraavassa vaiheessa pyritdan arvoituk-
sen ratkaisemiseen, mikatarkoittaa johtolankojen ja vihjeiden pohjalta tehtévaé merki-
tystulkintaa tutkittavasta ilmiosta. Tassa yhteydessa saattaa nousta esiin uusia kysy-
myksen asetteluja, joista seuraa uusien aineiston osien pelkistamisté ja arvoituksen
ratkaisemista. (Mts. 38 —39.)
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Kvalitatiiviselle tutkimukselle tyypillisid piirteitd ovat kokonaisvaltainen tiedonhan-
kintaja aineiston realistisuus, ihmisten suosiminen tiedon keruun valineend, induktii-
visen analyysin kaytto, laadullisten metodien kaytt6 aineiston hankinnassa, kohdejou-
kon tarkoituksenmukainen valinta, tutkimussuunnitelman muotoutuminen tutkimus-
suunnitelman edetessa seka tapausten kasitteleminen ja tulkinta ainutlaatuisina. Kvali-
tatiivisessa tutkimuksessa korostuu kielen piirteet, sé8nnoénmukaisuuksien keksiminen,
tekstin tai toiminnan ymmartaminen ja reflektointi. (Hirgjarvi, Remes & Sajavaara
2000, 165 — 166.)

Aineiston havainnot tulee pystya erottamaan tuloksista, siksi tarvitaan selkeita tutki-
musmetodeja. Ne koostuvat kdytanteisté ja operaatioista, joilla tutkija tuottaa havain-
toja ja saéant6ja, joiden mukaan havaintoja muokataan ja tulkitaan. Metodin tulee olla
Sopusoinnussa teoreettisen viitekehyksen kanssa. Kvalitatiiviselle aineistolle on omi-
naista rikkaus, monitasoisuus ja kompleksisuus. Aineisto voi koostua havainnoista,
haastatteluista ja nonverbaalisen viestinnan tallentamiseen tarvitaan videointia. Ai-
neistoa kertyy runsaasti ja kaikkea el kyeta valttamatta kayttamaén hyvaks. (Alasuu-
tari 2001, 84 - 85.)

Tieteellisessa tutkimuksessa pyritéaén loogiseen todisteluun ja objektiivisuuteen. Tutki-
jat painottavat todistelussaan havaintoaineistoaan eivatka omaa arvomaailmaansa ja
mieltymyksidan. Kvantitatiivinen ja kvalitatiivinen tutkimus eivét ole toistensa vasta
kohtia, vaan toisiaan tdydentavid metodgja. Alasuutari el halua jakaa tutkimusmene-
telmi& kvantitatiiviseen ja kvalitatiiviseen, vaan puhuu mieluimmin luonnontieteelli-
sesta koeasetelmasta ja arvoituksen ratkaisemisesta. Arvoituksen ratkaisemista han
vertaa salapoliisikertomukseen. Arvoitus sisdltéa aina useita vihjeitd, kun arvoitus
SisAlt8a runsaasti vihjeitd samalla mahdollisten ratkai sujen méaéra pienenee. (Alasuuta
ri 1999, 31 —32))

Laadullisen tutkimuksen kehittéminen on saanut vaikutteita useista eri gjattelusuunnis-
ta jatutkimustraditioista. Se el ole yhtakkinen ilmid, vaan silla on suhteita sellaisiin
aatevirtauksiin, kuten hermeneutiikkaan, fenomenologiaan ja analyyttiseen kielifiloso-
fiaan. Kvalitatiivinen tutkimus on ottanut vaikutteita monelta suunnalta. Siksi se muo-
dostaa aidosti valikoivan tutkimussuuntauksen. Nykyisin laadullisessa tutkimuksessa

pyritdan normittamaan ja luomaan ohjaavia séanttja. Ongelmana saattaa usein olla
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analyysin pinnallisuus. Menetelman kaytto vaatii opettelua ja kokeilua. (Eskola &
Suoranta 1998, 25 — 33.)

Teoksessa Laadullinen tutkimus ja sisdllénanalyysi Tuomi ja Sargérvi kasittelevét
seitsemaa laadullisen tutkimuksen perinnett& 1. aristoteelinen perinne jaymmartava
tutkimus, 2. hermeneuttinen ja ihmistiellinen tutkimus, 3. fenomenologishermeneutti-
nen perinne ja tulkinnallinen tutkimus, 4. kriittinen teorian perinne ja toimintatutki-
mus, 5. yhdysvaltalainen laadullisen tutkimuksen perinne, 6. pehmeét menetelmét ja
pehmea tutkimus seka 7. postmoderniin tieteeseen perustuva tutkimus. (Tuomi ym.
2003, 8.)

Tyomme teoreettisessa viitekehyksessa pyrimme méaérittelemaén lahiruoan ja selvit-
tamaan jo aiemmin tutkittua tietotaustaa ja niiden valisia suhteita. Oppilaitoksen arvo-
pohja on kokonaisuus, johon lahiruoka liittyy yhtena osa-alueena. Henkil6std toimii
arvomaailman toteuttajana, joten on tarkedé selvittéad, miten heidan nékemyksensa
yhtenevéat Strategia 2010:n arvojen kanssa. Kvalitatiivinen tutkimusmenetelma tarjoaa
parhaan mahdollisuuden asian selvittamiseen.

4.1 Aineiston hankinta

Aineiston hankinnassa on péétettava, kerdtaanko aineisto itse vai kdytetdanko valmiita
aineistoja, jamikatai ketka ovat tutkimuksen kohteina. Esimerkiksi opinnaytetyo on
aikaulottuvuudeltaan usein poikittaistutkimus, koska se on mahdollista toteuttaa lyhy-
essi gjassa. Mikéli aineisto kerdtaan itse, on valittava sopivat metodit ja hankittava
tarvittava tieto-taito sen kayttoon. Kohderyhman valinta ja tavoitettavuus on suunni-
teltava tarkoin, samoin otosten méara. Valitulta tutkimuskohteelta on saatava suostu-
mus tutkimuksen tekoon. On paétettava, kenen kanssa neuvotellaan jarjestelyistd, ma-
teriaalihankinnoista ja kustannuksista. (Hirgjérvi, Remes & Sajavaara 1997,177.)
Yleissmmét aineiston keruumenetelmét laadullisessa tutkimuksessa ovat haastattelu,
kysely, havainnointi ja erilaisiin dokumentteihin perustuvatieto, mita voidaan kayttéa
vaihtoehtoisina rinnakkain tai eri tavoin yhdisteltyna ongelman ja tutkimusresurssien
mukaan (Tuomi ym. 2003, 73).

en eik& tilastollisten sd8nndnmukaisuuksien mukaan. Aineisto voi perustua hyvinkin
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pieneen tapausmaaraan. Tarkoituksena on ymmart&a tutkimuskohdetta, joten tutkija
yrittaa kartoittaa kentan, jossa toimii. Kvalitatiivisessa tutkimuksessa kdytetdan aineis-
ton riittavyyteen viittaavaa saturaatio kéasitetta Talla tarkoitetaan, etta aineistoa keré-
téaén, kunnes samat asiat alkavat kertautua haastatteluissa. On olemassa tietty maara
aineistoa, jokatuo esiin teoreettisesti merkittavan tuloksen. (Hirsjdrvi ym. 1997, 181.)

netelman kasite on moniselitteinen. Y leisesti sita pidetddn sdéntdjen ohjaamana me-
nettelytapana, jonka avulla tavoitellaan ja etsitéan tietoatai pyritéan ratkaisemaan
k&ytannon ongelmia. Tutkimusongelma ja—menetelma ovat toisiinsatiiviissa yhtey-
dessa. Menetelmévalintaa ohjaa se, mink&laista tietoa, keneltd ja mista sita etsitaan.
(Hirsjarvi ym. 1997, 182 - 183.

Paé&dyimme kerd&dmaan tarvittavan aineiston itse. Haapaveden ammattiopistossa toi-
mivilla henkil6illa on se ainutlaatuinen tieto, joka palvelee tyétdmme. Kohderyhmiksi
valitssmme asiakkaat, keittiohenkiloston ja hankinnoista paéttavét henkilot. Lisaks
halusimme myds yhtymahallituksen ndkemyksen, koska luottamusmiehet tekevét op-
pilaitoksen strategian paalinjaukset. Jotta haastateltavien méara el kasvaisi liian suu-
reksi, haastattelimme yhtymahal lituksen edustajana puheenjohtaja Jouko Luukkosta.

4.1.1Kysely

Kysely on menettelytapa, jossa tiedonantajat itse tayttavét heille esitetyn kyselylo-
makkeen valvotussa tilanteessa tai kotonaan. Kyselyssa osallistujat saavat samanlaisen
lomakkeen ja oletuksena on, etté vastagjat kykenevét, haluavat ja osaavat ilmaista
itsedan kirjallisesti. Kyselyssa aineisto saattaa jéada vajavaiseksi esimerkiksi vastaa-
mattomuuden vuoksi, ja usein se mielletdan kilpailutilanteeksi. Kyselyt eivét ole ai-
kasidonnaisia eivétka vaadi kovin suuriataloudellisia resurssgia. (Tuomi ym. 2003, 75
— 76.) Liséksi tutkimustapa mahdollistaa lagjan tutkimusaineiston kerd&misen ja tut-
kimukseen voidaan saada paljon henkil6ita seka kysya monia asioita (Hirsjarvi ym.
1997, 191).

Kyselymuotoja ovat postikysely ja kontrolloitu kysely. Postikyselyssa kyselylomake
|ahetetdan tutkittaville. Taytettyaén sen, he palauttavat sen tutkijalle. Lomakkeen mu-
kana kannattaa |ahettd& palautuskuori, jonka postimaksu on hoidettu. Menetelmén
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etuja ovat nopeus ja vaivaton aineiston saanti, mutta suurimmaksi ongelmaksi muo-
dostuu kato, jonka suuruus riippuu vastagjgjoukon aktiivisuudesta ja tutkimuksen ai-
hepiirista. (Hirgarvi ym. 1997, 192).

Kontrolloituja kyselyj& on kahdenlaisia, informoituja kyselyja ja henkilokohtai sesti
tarkistettuja kyselyja Informoidut kyselyt tutkija jakaa henkilokohtaisesti tilaisuuksis-
sa, missd héanen suunnittelemansa kohdejoukot ovat tavoitettavissa. Jakaessaan lo-
makkeita han kertoo tutkimuksen tarkoituksesta, selostaa kyselya ja vastaa mahdolli-
siin kysymyksiin. Vastagjat tayttavéat lomakkeet omalla gallaan ja palauttavat ne pos-
titse tai sovittuun paikkaan. Henkilokohtaiset kyselyt tutkija lahettda postitse etukd-
teen. Kohderyhman taytettya lomakkeet tutkija noutaa ne itse ilmoitettuna gjankohta-
na. Samalla haén voi tarkistaa, miten lomakkeet on taytetty ja keskustella lomakkeen
tayttamiseen ja tutkimukseen liittyvistd kysymyksista. (Hirgjarvi ym. 1997, 192 —
193)

Kysymysten tulee kerétatietoja tosiasioista, kayttytymisestéa ja toiminnasta, arvoista,
tiedoista, asenteista, uskomuksista, kasityksista ja mielipiteista. Lisaksi voidaan pyy-

téd arviointgjata perustelujatoiminnoille, mielipiteille tai vakaumuksille. Kysymyk-

set voivat ollaavoimiata monivalintatyyppisia. Kysymysten jalomakkeen laadinnal-
la voidaan tehostaa tutkimuksen onnistumista. (Hirgérvi ym. 1997, 193 —194.)

Avoimet kysymykset antavat vastagjalle mahdollisuuden sanoa, mité hanella on mie-
lesséén. Vastauksista voidaan tunnistaa motivaatioon liittyvia tekijoita ja vastagjan
viitekehyksia. Sisdlto saattaatosin olla kirjavaa ja luotettavuudeltaan kyseenalaista
sekd vaikeaa késitella Vastaukset auttavat monivalintatehtéviin annettujen poikkeavi-
en vastausten tulkinnassa. Monivalintakysymysten rakenne mahdollistaa vastausten-
vertailun. Kysymysmalli tuottaa myds véhemman Kirjavia vastauksia, ja niitd on hel-
pompi kéasitella ja analysoida tietokoneella. (Hirgjérvi ym. 1997, 197.)

Kyselylomaketta suunniteltaessa tulee hankkia riittavasti tietoperustaa teknisesta laa-
timisesta ja tutkimusaiheesta seka varata riittavasti aikaa. Yksi tarkeimmista asioista
on selvyys. Saadakseen péatevia tuloksia kysymysten on merkittava samaa kaikille
vastagjille. Monimerkityksellisié sanoja, kuten "usein” ja”yleensd”, tulee vélttéa.
Y leisella tasolla esitettyihin kysymyksiin siséltyy enemman tulkinnan mahdollisuuk-
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sia kuin rgjattuihin kysymyksiin. Lyhyet kysymykset ovat helpommin ymmarrettavia.
On myos hyva kysya vain yhté asiaa kerrallaan. (Hirsjarvi ym. 1997, 198.)

Mielipideasioita kysyttaessa vastagjille on syyta antaa mahdollisuus valita vaihtoehto
"el mielipidettd”. Vagtagjilla on taipumus valita vastausvaihtoehto, jota he arvelevat
odotettavan. Taman valttamiseksi kaytetdan mieluummin monivalintavaihtoehtoja
kuin”samaa mietderi mieltd’ — véitteita. Kysymysten méaraé ja jarjestysta tulee poh-
tia. Yleiset ja helpot kysymykset sijoitetaan alkuun, vaikeat ja spesifiset loppuun. Lo-
make ei saaollaliian pitk&, vastaamisesta tulee suoriutua kohtuullisessa gjassa. Joh-
dattelevia kysymyksia tulee vattda. Hyvayleiskieli parantaa ymmarrettévyytta. (Hirs-
jarvi ym. 1997, 199.)

Halusimme tydbhomme myo6s asiakaskunnan mielipiteen [dhiruoasta. Saadaksemme
mahdollisimman kattavan ndkemyksen paadyimme kyselyn jarjestamiseen kahdessa
eri tilaisuudessa syksyn 2005 aikana (ks liite 1 ja 2.). Ensimmaéinen tilaisuus rakennet-
tiin l&hiruokaperiaatteille ruokalistan suunnittelusta aina somistukseen asti (ks. liite
3.). Alkuinstruktiossa selvitimme vieraille aterian koostuvan |&hell& tuotetuista raaka-
aineista. Toisessa asiakastilaisuudessa tarjosimme perinteisen jouluaterian, jokaoli
vamistettu hankintarenkaan kautta tulleista elintarvikkeista (ks liite 4.). Kyselyn alus-
sa selvitimme, ettel ateriaollut varsinaisesti 1&hiruokaa, mutta halusimme asiakkaiden
mielipiteen yleensa ldhiruoasta.

4.1.2 Haastattelu

Haastattelulla tarkoitetaan henkilokohtaista haastattelua, jossa kysymykset esitetéan
suullisesti ja merkitdan vastaukset muistiin. Tiedonantaja vastaa suullisesti. Haastatte-
lun etu on ennen kaikkea joustavuus. Kysymyksia voidaan toistaa, selventéétai esittéa
ne halutussa jérjestyksessa ja oikaista vaarinkasityksia. Tarkeintd on saada mahdolli-
simman paljon tietoa halutusta asiasta. Tall6in haastattelun aiheet voidaan antaa etu-
kéteen tutustuttaviksi. Eettisesti on oikein kertoa, mita aihetta haastattelu koskee.
Haastatteluun valitaan yleensi henkil6t, joilla on eniten tietoatai vaikutusta tutkitta-
vaan aiheeseen. Haastattelu on kuitenkin aikaa vieva ja kallis aineistonkeruumuoto.
(Tuomi ym. 2003, 75 —76.)
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Henkilokohtaisen haastattelun liséksi muita haastattelumuotoja ovat lomakehaastatte-
lu, teemahaastattelu, syvahaastattelu ja dialogi. Lomakehaastattelu on kvantitatiivisen
tutkimuksen aineistonkeruumenetelma. Syvahaastattelussa kaytetdan avoimia kysy-
myksig, vain ilmio on mééritelty. Syvahaastattelulle on ominaista tutkittavan ilmion
mahdollisimman perusteellinen avaaminen. Tutkijan tehtdva on pitda haastattelu ai-
heessa, mutta antaa tiedonantajan puhua vapaasti. Dialogissa tutkija on seké kyselija
etta aktiivinen keskusteluun osallistuja. (Tuomi ym. 2003, 76 — 78.)

Henkilokohtainen haastattelu tarjoaa joustavan tavan keréta tietoa avainhenkilGilta
Tarvittaessa kysymyksia voidaan selventéé ja oikaista mahdollisia vaarinkasityksia
Koska valitsemiemme haastateltavien méaéré on suhteellisen pieni, uskomme omien
resurssiemme riittavan toteutukseen. Haastattelujen jalkeen selvids, saavutetaanko
saturaatiopiste tydmme tavoitteen suhteen vai tarvitaanko lagjempaa aineiston keruuta

4.1.2.1 Teemahaastattelu

Teemahaastattelu on lomake- ja avoimen haastatteluin valimuoto i puolistrukturoitu
haastattelu. Tyypillista sille on, ettd aihepiirit eli teema-alueet ovat tiedossa. Teema-
haastattelua voi myos kayttaa kvantitatiivisesti painottuneessa tutkimuk sessa, koska
aineistosta voidaan laskea frekvensseja ja analysoidatilastollisin menetelmin. (Hirs-
jarvi ym. 1997, 205.) Sulkunen vaittaéa teoksessaan Johdatus sosiologiaan, etté teema-
haastattelu eroaa syvahaastattelusta mm. siten, etta siind tyydytaan kunkin haastatelta-
van osalta melko pinnallisiin tietoihin mahdollisesti vain yhteen haastatteluun (Sulku-
nen 1996, 438).

Teemahaastattelu sopii kaytettavaksi tilanteissa, jos aihe on arka tai halutaan selvittéa
heikosti tiedostettuja asioita, kuten arvostuksia, ihanteita ja perusteluja. Kysymykset
ovat suosituskysymyksia ja aiheal ue papiirteissédn mééritelty. Kustannukset kohoa-
vat suurehkoiksi samoin analyysivaiheen tyoméara. Edellisista tekijoista jontuen haas-
tateltavien maéra joudutaan rajaamaan pieneksi. Saadut tiedot ovat perusteellisiaja
enemman informaatiota tuottavia. (Metsdmuuronen 2000, 42 — 43.)

Suunnitteluvaiheessa tutkijan on paétettava, millaisia paatel mia aineistosta tehdaan.
Teemahaastattelussa hypoteesien asettaminen on ongelmallista, koska aikaisemman
tutkimustiedon ja teoreettisen aineiston tulee olla taysin asianmukaista ja tarkoitusta
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vastaavaa asetun hypoteesin kanssa. Teemahaastattelussa teemat voidaan hahmotella
tosasiakysymyksiin ja mielipidekysymyksiin, kuitenkin kaikki kysymykset ovat tyy-
pistariippumatta avonaisia. (Hirsjarvi, Hurme 1982, 40 — 44.)

Haastattelijalta vaaditaan motivointikykyd, innostavaa asennetta ja yhteista kielta
haastateltavan kanssa. Haastattelutilanne tulee luoda miellyttavaks, kiireettoméks ja
luottamusta heréttavaksi. Haastattelun etiikasta on huolehdittava siten, etta saatuatie-
toa kdytetddn vain tutkimukseen. Valmiiks kootulla etukéteisinformaatiolla mahdol-
listetaan haastateltavan motivaatiota seka vahvistetaan hdanen haluaan jakaa tietoa tut-
kimuksen kaytt6on. Haastattelutilanteeseen tulee valmistautua hyvin tarkistamalla
valineiden toimivuus ja perehtymall& haastattelun teema-alueisiin. Taméan tiedonhan-
kintatavan omaispiirteisiin kuuluu haastattelun nauhoittaminen. Haastateltaessa tulee
edetaripedsti alheessa pysyen. Omien mielipiteiden esilletuontia on véltettava. (Hirs-
jarvi ym. 1982, 40 — 62.)

Lahiruokaan liittyy selkeita teema-alueita, kuten méarittely, arvot ja asenteet sekéa kay-
ton tuomat hyodyt ja esteet. Haastateltavien valmistautumiseksi laadimme etukéteen
|dhetettdvan haastattelulomakkeen (ks. liite 5. jaliite 6.). Saatekirjeen lahetimme sah-
kopogtitse haastattelulomakkeen mukana (ks. liite 7.). Haastattelugjat sovitaan puhe-
limitse riittavan aikavarauksen varmistamiseksi. Haastateltavien tyotehtavista johtuen
sovimme haastatteluajat ja -paikat heille parhaiten sopiviksi. Pyrimme nauhoittamaan
haastattelut mahdollisuuksien mukaan.

4.1.3 Benchmarking

Benchmarkingmenetel méana tarkoittaa hyvien toimintatapojen oppimista esikuvilta
tavoitteena parantaa omaa toimintaa. Menetelmé on kayttokel poinen jopa eri toimialo-
jen vélilla Prosessiin osallistuvat henkilt motivoituvat oppimaan ja osallistumaan,
mika kannustaa heité kehittdamaan ja kyseenal ai stamaan olemassa olevia tyotapoja.
Parhaimmillaan oppimisprosessi valittyy koko organisaatioon. (Benchmarking kési-
kirja1998, 4 -5.)

Benchmarkingprojektiin osallistuvien henkil6iden tulee tyoskennella parannettavan
prosessin parissa. Johdon tuki on edellytys projektin menestymiselle. Toiminnan tulee
olla systemaattista ja vaiheittain etenevaé. Tyo aloitetaan nykytilan kuvauksella, jonka
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jalkeen asetetaan tavoitteet, jotka ovat realistisia saavuttaa. Esikuvan kanssa vaihde-
taan kokemuksia, analysoidaan erojaja niiden pohjata asetetaan uusia tavoitteita.
Muutosten kaytantoon vienti vaatii tiedottamista kaikille sidosryhmille. Kirjallinen
raportti sitouttaa osapuolet kehitystyohon ja mahdollisiin jatkotoimenpiteisiin. Projek-
tityon luonteesta johtuen kestoaika on rgjallinen. (Mts. 5—35.)

Benchmarkingissa, kuten muissakin tutkimusmenetelmissa, on huomioitava toiminnan
eettiset periaatteet. Toiminnan jatietojenvaihdon tulee olla laillista. Tavoitteena ei saa
olla hyvan liikemiestavan vastaiset toimenpiteet. Pyritéan vaihtamaan samantyyppisia
ja-laatuisiatietoja ja kasitell&an niita luottamuksellisesti. Saatuja tietoja kaytetéan
ainoastaan kehitystyohon. Molemmin puolisen hytdyn saamiseksi vaaditaan huolellis-
ta asaan paneutumista ja yhteydenpitoa. (Mts. 48.)

Kiuruveden kaupungin koululaitos on edellakévija [ahi- ja luomuruoan kéayton edistd
misessa. Tyon alkuvaiheessa teimme tutustumismatkan Kiuruvedelle, missa konsul-
toimme eméantd Helena Juntusta ja kehittamispaallikko Pirjo Mannista. Haastattelim-
me Helena Juntusta ja pyysimme Pirjo Manniselta selvitysta, miten lahiruoka on huo-
mioitu kaupungin elinkeinostrategiassa. Mikali [ahiruoan kayton edistaminen nahdaan
tarpeelliseksi Hagpaveden ammattiopistossa, kannattanee k&ynnistéd benchmarking -
projekti yhteistydssa Kiuruveden kaupungin kanssa, koska siella on halukkuutta yh-
teistyohon.

4.2. Aineiston analysointi

Laadullisessa analyysissa alneistoa tarkastellaan usein kokonaisuutena. Menetelma
vaatii absoluuttisuutta. Laadullisessa analyysissa johtolangoiksi eivét kelpaatilastolli-
set todenndkdisyydet, koska yksikin strukturoimaton yksilhaastattelu voi tuottaa
useita litteroituja tekstisivuja. Voimavaroja el ole jarkevaa tuhlata niin moniin haastat-
teluihin, ettd yksildiden valiset erot olisivat tilastollisesti merkitsevid Laadullinen
analyysi koostuu analyysien pelkistamisesta ja arvoituksen ratkaisemisesta, mitk& ni-
voutuvat toisiinsa. (Alasuutari 2001, 38 —39.)

Analyysivaihe selvittaa vastauksia tutkijan ongelmiin. Aineistoa jarjestettdessa tiedot
tulee tarkistaa ja tarvittaessa tdydent8a. Tutkimusaineiston jérjestely on haasteellisin
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rinnakkaisesti eri menetelmin, analyys tehdaan tutkimusprosessin kaikissa vaiheissa.
Kvalitatiivisessa tutkimuksessa kaytetdan ymmartamiseen pyrkivaa |ahestymistapaa.
(Hirsjéarvi ym. 1997, 216 — 220.)

Laadullisessa analyysissa ja tulkinnoissa voidaan pitaytya tiukasti aineistossa ja analy-
soida Sita tal kayttda aineistoatutkijan teoreettisen gjattelun 1dhtokohtana ja apuvali-
neend Tutkimuksen aineiston lagjuus, tutkimuksen pitkékestoisuus seka tutkijan ja
tutkittavan vaikeus ymmartaa toistensa kielta saattavat muodostua ongelmiksi. Aineis-
toa voidaan purkaa jopa tutkijan intuitioon luottaen. Esimerkiks teemahaastattelussa
teemat muodostavat jo eréénlaisen aineiston jasennyksen. (Eskolaym. 1998, 146 -
153.)

Sisdllénanalyysi on menettelytapa, jonka avulla voidaan analysoida dokumenttegja
systemaattisesti ja objektiivisesti. Dokumentti voi olla mm. kirja, haastattelu, keskus-
telu tai raportti. Sisdllonanalyysilla saadaan aineisto jarjestetyks johtopaéttsten tekoa
varten. Aineistoldhtdinen sisdllonanalyysi rakentuu aineiston pelkistdmisestéajaryh-
mittelysta seka teoreettisten kasitteiden luomisesta. Aineiston pelkistamisessa karsi-
taan tutkimukselle ep&olennainen aines pois. Ryhmittelyssa aineistosta etsitéan sa-
mankaltaisuuksia ja eroavaisuuksia. Samaa asiaa tarkoittavat kasitteet ryhmitelldan ja
yhdistetdan luokiksi. Luokittelussa aineisto tiivistyy. Teoreettisessa kasitteiden luomi-
sessa erotetaan tutkimuksen kannalta olennainen ja valikoitu tieto. (Tuomi ym. 2003,
105 —114.)

Tyossdmme kaytimme anal ysoinnin pohjana teemahaastattelussa muodostuneita tee-
ma-alueita. Pyrimme pelkistdmaan ja ryhmittelemaan aineistoa seké [6ytamaan sa-
mankaltaisuuksia ja eroavaisuuksia. Analysoinnista saadut tulokset kirjattiin. Asiakas-
kyselyistd kokosmme tietoa asiakkaiden ostopadtoksiin vaikuttavista tekijoisté ja n&-
kemyksista lahiruokaa kohtaan. Lisdksi selvitimme, miten asiakkaat kokivat tilaisuu-
den luonteen ja ympariston osana heidan viihtymist&an tilaisuudessa, ja olivatko ruoka
sekd palvelu asiakkaan ndkokulmasta hyvaa.
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5 L ahiruoan kayttomahdollisuudet ammattikeittioissa

Itémeren alueella kdynnistetty BERAS-projekti edistda kestavaa kehitysta taloudelli-
sella, ekologisellaja sosiaalisella ulottuvuudella. Sen tavoitteena on kehittéa verkottu-
neita maaseudun ruokajarjestelmid, jotkatukevat 18hiruoan kilpailukykya vahittéis-
kaupoissa ja ammattikeittididen ruokatuotannossa. Projektissa ovat mukana Liettua,
Puola, Ruotsi, Saksa, Suomi, Tanska ja Viro. Projektin tuloksina on julkaistu useita
raportteja, jotka kasittelevét 1ahi- ja luomuruoan tuottamiseen, markkinointiin ja kéyt-
t60n seka sidosryhmien yhteistyohon liittyvié etuja, esteitd, jaratkaisumalleja

L &hiruokatydryhma on arvioinut l&hiruokatoiminnan osuudeksi noin promillen vuon-
na 2000. Vuoteen 2010 mennessa he arvelevat osuuden nousevan prosenttiin. Joukko-
ruokailuhankinnoissa I&hiruoan osuus voi nousta yli 10 %:iin, eraiden tuoretuotteiden
osaltajopa 50 %o:iin. Parhaat kasvumahdollisuudet ryhman nakemyksen mukaan ovat
joukkoruokailun alueella. Aluetaloudellisesti 18hiruoan vaikutukset voivat kasvaa
merkittaviksi verkottumisen ja yhteistyon avulla. Léhiruokataloudella voi olla myon-
teisia vaikutuksia ympéristoon, elintarvikkeiden laatuun ja asiakastyytyvéaisyyteen.
Monimuotoinen lahiruokatoiminta edesauttaa kaupunkien ja maaseudun vuorovaiku-
tusta sek& matkailua. (L &hiruoan mahdollisuudet 2000, 5 —6.)

Tarja Viitasen Pro gradu — tutkielmassa on selvinnyt, etta suurkeittitt ovat halukkaita
kayttamaan lahikasviksia ja— marjoja nykyistéd enemman. Pienempien keittididen on
helpompi tehda yhteistyota kuin suurempien. Ongelmaksi muodostuu riittévan suurien
toimituserien saanti ja tarjonnan vahaisyys, jalostettujen tuotteiden, toimivan tilaus- ja
logistiikkajarjestelman puute. Hankintalait ja— asetukset ohjaavat julkisia hankintoja
puolista kohtelua, mutta |&hikasvisten kayton liséémiseks hankintaperiaatteissa tulee
korostaa kokonaistaloudellisuutta, jolloin hinnan ohella kayttokustannuk set, laatu,
elinkaari- ja ympéristokustannukset voivat olla hankintojen arviointiperusteena. Elin-
tarvikealan pienyrittgjat kokivat yhteistyon ja kumppanuuden voimakkaampana pien-
ten keittididen kanssa. Syitéa olivat tasapuolinen valtasuhde, luottamus, henkilokohtai-
set suhteet ja yhteiset térkeiksi koetut asiat. Y hteisty6 suurten keittididen kanssa koet-
tiin jaykaksi ja ostgjasta riippuvaksi. Kumppanuuden syntymisen edellytyksené ovat
osapuolien yhteiset tavoitteet. (Viitanen 2001, Pro gradu — tiivistelma.)
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L &hituotteille on kiinnostusta ja kysyntda suurkeittidissa. Ruokatarjonnan perustami-
nen yksinomaan lahiruoalle ei kuitenkaan ole mahdollista. Syita ovat tarjonnan vahai-
Syys, puute tietyissa tuoteryhmissa ja julkisten hankintojen kilpailu- ja hankintalain-
séadanto. Tuotteiden tasalaatuisuus, tuoreus ja ymparivuotinen saatavuus mahdollista-
vat tuotteiden ostamisen l&hialueen yrityksilta Lahiruoasta erittéin kiinnostuneiden
suurkeittiiden elintarvikkeista jopa 40 % ostettiin pienyrittgjilta. Naissa suurkeittiois-
s4 lahiruoka nahtiin lisdarvoa tuottavana tekijana. Lahiruoka oli kiinte&sti ateriapalve-
lutoimintojen liséksi koko organisaation toiminta-gjatus. (Paananen ym. 2003, 41 —
42.)

L &hiruoan 40 — 50 %:n tavoitetason saavuttamiseksi kunnan strategian tulee tukea
rakennetaan siten, ettd alueen tuotteet ovat paivittaisend perusraaka-aineena. Tarjous-
prosessiin liittyvét eri mahdollisuudet kaytetéén hyvaksi. Tuotantoprosessissa otetaan
kayttoon alueella patavalmiiksi tehtyjé tuotteita. Elintarvikkeiden alkuperé varmiste-
taan tilaan ja erdan asti. (Levo 2005, 45.)

Vaikka lahiruokahankkeita on k&ynnistynyt Suomessa jo viitisenkymmentd, silti puut-
tuu tutkimustietoa ruokajarjestelmiin kohdistuvista vaikutuksista. Parhaillaan kéynnis-
sd oleva tutkimus tarkastelee miten elintarvikeketjujen paikallistaminen vaikuttaa ruo-
kajarjestelmiin. Tutkimushankkeen tavoite on luoda aktiivisesti luomutuotantoa ja
lahiruokaa edistavan kunnan suurkeittibosastojen ympérille eri toimijoista muodostu-
varuokajarjestelman. Hankkeen ekologisessa osassa tarkastellaan ruokajérjestelman
energia- ja materiaalivirtoja, sekd maan k&yton muutosten vaikutuksia kestavaan kehi-
tykseen. Taloudellinen osa pyrkii tuotanto- ja kulutusperustan mallintamiseen. Mallin-
tamisen perusteena ovat tulonjako, tydllisyys, taloudellinen aktiivisuus, tuotantoraken-
teen monipuolisuus, suhdanneherkkyys ja sopeutumiskyky muutoksiin. Sosiaalinen
osatutkii ruokajérjestelman oppimista ja sosiaalisia vaikutuksia eri toimijoiden vali-

sissa vuorovaikutussuhteissa. (Risku-Norja 2006, 1.)

Euroopan Unionin hankintadirektiivit asettavat esteita taysimittaiselle |&hiruoan
markkinoinnille. Lahell& tuotettuja tavaroita ja palveluita el voida suosia pelkastéén
etéisyyden perusteella. Hankintadirektiivit antavat kuitenkin mahdollisuuden asettaa

tuottellle tai palveluille tiettyja ympéristbvaatimuksia. Tarjouspyynndissa voidaan
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ilmoittaa, ettd osana kokonaistaloudellisuutta arvioitaessa on tuotteen tai palvelun
energiankulutus, melu tai paastot. Lisaks julkinen hankkija voi huomioida l&hiruoan
laatuominaisuuksia, kuten tuoreus ja luonnonmukainen tuotanto, ja listata ne etuk&
teen tarjouspyyntoon. Lahiruoka kay kilpailutuksen kriteeriks julkisissa hankinnoissa,
kun sen ympéristoystavallisyys voidaan osoittaa ja kriteerit kirjataan tarjouspyyntoon.
(Pulliainen 2006, 15 — 16.)

L &hiruokatydryhma arvelee, etta lahiruoan osuus joukkoruokailun elintarvikehankin-
noista nousee ehka vuoteen 2010 mennessa 10 %:iin, tuoretuotteiden osalta jopa 50
%:iin. Pienempien keittididen on helpompi tehda yhteistyota kuin suurien. Hankinta-
periaatteissa korostuu kokonaistaloudellisuus. Y hteistyokumppanuuden edellytyksena
on tasapuoliset valtasuhteet, luottamus ja henkilokohtaiset suhteet. Ne suurkeittiot,
jotkaovat kiinnostuneita lahiruoasta, kokevat sen lisdarvoa tuottavana tekijana. Vaik-
ka lahiruokaan liittyvia hankkeita on ollut Suomessa jo useita, tarvitaan ruokaarjes-
telmiin kohdistuvaa tutkimusta edelleen.

Joukkoruokailun merkitys lhiruoka-ajatuksen eteenpéin viejand on tarked. Sen vaiku-
tus on nahty ravitsemussuositusten markkinoinnissa kaikissa vaestoryhmissi. Suoma-
laisessa yhteiskunnassa valtaosa kansalaisista ruokailee paivittdin kodin ulkopuolella
Talla alueella padstéan haluttaessa korkeisiin prosenttiosuuksiin [dhiruoan hankinnas-
sa, koska alueella tuotetaan eri elintarvikkeita monipuolisesti. Tarvitaan asennemuu-

kin keskuudessa.

6 L ahiruoka Haapaveden ammattiopistossa

Antto Vihman mukaan ldhiruoalle ei ole tarkkaa méaritelméa. Me paadyimme tyos-
sdmme méadrittelemaén lahiruoan elintarvikkeeksi, joka on tuotettu ja jalostettu Oulun
Eteldisella alueella. Perustelemme mééritelmaamme silla, etta alueen kunnissa on mo-
nipuolista elintarvikkeiden tuotanto- ja jalostustoimintaa. Kasvisten ja marjojen liséksi
alue tarjoaa lihaa ja kalaa tuoreina seké jalosteina. Etéisyydet Haapavedelta alueen
aarialueille ovat alle 100 kilometria. Saatujen kokemusten pohjalta olemme kokeneet

tuotteiden laadun erinomaisiksi.
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Haastattelimme tyotdmme varten Haapaveden ammattiopiston paéttgjia (ks. liite 5.) ja
ammattikeittididen edustajia (ks. liite 6.). Molemmissa ryhmissa oli nelja henkil6&a.
Aineiston hankinta toteutettiin teemahaastatteluna. Kevainen ajankohtaoli hyvin kii-
reinen, eivétka kaikki haastateltavat olleet ehtineet valmistautua haastatteluja varten
etukéteen sovitusta tapaamisesta huolimatta. Kuitenkin kaikilla oli positiivinen asenne
tyotamme kohtaan ja halu edesauttaa asian eteenpéin vientid. Haastattelutilanteet jar-
jestettiin tilothin, missé oli mahdollisuus keskittya haastatteluun puolin jatoisin. Al-
kuperaisen suunnitelman mukaan haastattelut oli tarkoitus nauhoittaa, mutta kaytan-
non syista paadyimme tekemaan tarkkoja muistiinpanoja, mika osoittautuikin yll&tté

van toimivaks.

Haastatteluissa pyrimme selvittdméaan haastateltavien kasityksia lahiruoasta ja sen
tuotantoalueista. Paattgjista kolme mielsi [dhiruoan lahell& tuotetuks ja kulutetuksi
ruoaksi. Y hden mielesta lahiruokatulisi hankkia mahdollisuuksien mukaan omalta
paikkakunnalta, sen jalkeen lagjentaa hankinta-aluetta 188niin ja lopuksi koko maahan.
Héanen mielestaan lahiruoka on kuitenkin kotimainen tuote, koska osa raaka-aineista
tuotetaan vain tietyilla alueilla, kuten poronliha Lapista jatyrni lansirannikolta. Am-
mattikeittion henkilostosta kahden mielesta Iahiruoka on lahialueella tai noin 100 ki-
lometrin séteell& tuotettuja elintarvikkeita. Kaksi vastagjaa lagjensi alueen koskemaan
Oulun Eteléista ja koko maata tarpeen mukaan.

Kaikki vastagjat liittivét lahiruokaan positiivisia mielleyhtymi& Y leisimpind ominai-
tuoreutta. Lisaksi ruoan jaljitettavyys koettiin tarkeédksi. Osa vastagjista el pitanyt 1ahi-
ruokaa valttamatta puhtaana, mika tarkoittanee elintarvikkeiden vajavaista esikasitte-
lya. Sopivaksi toimitusalueeksi viisi vastagjaa koki Oulun Eteléisen, yksi oman paik-
kakunnan ja kaks Siika-Pyhajokialueen koulutuskuntayhtyman.

Haastateltavien nékemykset |&hiruoasta olivat yhtenevaiset ja suhtautuminen 18hell&
tuotettuihin elintarvikkeisiin positiivinen. Oma paikkakunta hankinta-alueena sesonki-
aikaan on lahes riittava. Kuitenkin esimerkiksi kala-, liha- ja viljatuotteiden osalta
Haapavesi ja koulutuskuntayhtyman alueet ovat liian suppeita tarjonnaltaan. Sen si-
jaan Oulun Eteléiselta alueelta on mahdollista hankkia monipuolisesti elintarvikkeita
eri tuoteryhmista. Kuten Isoniemen tuoreimmissa tutkimuksi ssakin on osoittautunut,

kuluttajat arvostavat 1ahella tuotettujen elintarvikkeiden ohella kotimaisuutta. Riitta-
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van lagja hankinta-alue takaa monipuolisen raaka-aineiden tarjonnan, mika varmistaa
[ahiruoan kilpailukykyisyyden.

6.1 L &hiruoka Haapaveden ammattiopiston ateriapalveluissa

Paattgét, jotka ovat kauimpana kdytanndn hankintatoimista, uskovat Idhiruoan kayt-
tomahdollisuuksiin enemman. Y ks vastaaja ol ettaa hankintal ainsd&dannossa tapahtu-
vien muutosten helpottavan I&hiruoan mahdollisuuksia. Hinta on valinnoissa ratkaise-
vatekija Lisdks tarvitaan valintakriteerien méérittelya Yksi haastateltava toteaa
hankintarenkaan sitovan pddtoksentekoa, mutta uskoo sen antavan hankinnoille liik-
kumatilaa. Keittiohenkilostd kokee l&hiruoan mahdollisuudet rajallisempana, koska
tarjonta kohdentuu marjoihin, vihanneksiin ja juureksiin. Henkil0st6 kaipaa yhteistyo-
ta puutarhan kanssa jo viljelysuunnitelmien laatimisvaiheessa, jotta keittion tarpeet
tulisi huomioitua monipuolisesti. Jo ennen lukuvuoden alkamista voitaisiin perustaa
yhteistyoryhmd, jonka koollekutsujanatoimisi puutarhan toiminnasta vastaava henki-
16. Y hteistyopalavereissa neuvotellaan ammattikeittididen tarpeet ja puutarhan kapasi-
teetin yhteensovittaminen. Nykyaikaistettujen puutarhan tuotantotilojen avulla voi-
daan tuottaa lahiruokaa lagjemmallekin asiakaskunnalle kuin oman oppilaitoksen am-
mattikeittitille.

L &hiruoan kéayttoon vaikuttavia reunaehtoja pdéttgjat kommentoivat hyvinkin yksimie-
lisesti. Esille nousivat ruoan laatu, puhtaus, saatavuus ja toimitusvarmuus. Hinta el saa
ollaliian médraavatekija, vaikka ostohetkella 1&hiruoka olisikin hieman tavanomaisia
elintarvikkeita kalliimpaa. " Lisdks tuottgiien on pystyttavéa vastaamaan huutoon, jotta
kauppaa voidaan tehda.” Myds henkil6st6 odottaa hinnan olevan kilpailukykyista,
laadun kohdallaan, saannin taattua ja kuljetusten toimivan. Tarkedks todettiin myos
eskésittelyn ja oikeankokoisten pakkausten merkitys, mika oleellisesti vaikuttaa keit-
tiotoimintaan. Koska nykyisissa keittibsaneerauksissa pyritéén vahentamaan varastoti-
lat mahdollisimman pieniks ja nopeuttamaan néin varaston kiertoa seka vapauttamaan
kayttopadomaa, tarvitaan toimittgjilta joustavia ja nopeita toimitusjarjestelmia. Jousta-
viin toimitusjarjestelmiin ei paasta ilman aktiivista yhteistyota tavaran hankkijoiden ja

toimittgjien valilla

Ammattikeittitissa 1&hiruoan kayttdmahdollisuudet ovat suuret, mutta se vaatii asen-

teiden tarkistamista. Tarvitaan ennakkoluulottomuutta uusien hankintakanavien kar-
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toittamiseen ja yhteistyota niin tuottagjien kuin muidenkin paikkakunnan ammeattikeit-
tibiden kanssa. Y hteistyon kehittaminen kannattanee aloittaa oman oppilaitoksen si-
sdllg, etenkin nivomalla opetus- ja keittiotoiminta viel&a tiiviimmin yhteen. Laatutason
kohottamiseksi tulee antaa rakentavaa pal autetta tuottgjille ja tavaran toimittajille.
Koska lahiruoalle asetetaan korkeita laatuvaatimuksia, tulisi nédma vaatimukset koh-
distaa samantasoisina koskemaan myos suurten tavarantoimittgien tuotteita. Esimer-
kiksi sydantalven aikana ulkomaisten vihannesten heikko laatu voi nostaa kokonais-

kustannuksia suuren havikin vuoksi.

6.2 Hankintalainsdddannon vaikutus ostopaatoksiin

L &hiruoan kayton lisddmiseen vaikuttaa kuntien ja muiden julkisyhteisojen keittididen
henkiloston ja taloudesta paéttavien henkildiden halukkuus sek& hankintalain s88dok-
set. (1505/1992, muutettu 1523/1994, 725/1995, 1247/1997, 633/1999, 1009/2001,
1530/2001). Kuljetusmatkarajoitukset ja tydllisyysvaikutukset ovat kiellettyja valinta-
kriteerejd kunnan ja julkisten yhteisojen tarjouspyynndissg, mutta niissa voidaan méa
ritell& erityisominaisuuksia, kuten tuotteen laatu, tuoreus, tuoteturvallisuus, toimitus-
tapaja varmuus, ympéristoseikat, oikea jalostusaste tai tarkat tuotevaatimukset kuten
pakkaustapa ja— koko. Nailla kriteereilla voidaan perustella hankinnan kokonaista-
loudellisuus. (Vihma 2005, 15 — 16.)

L &hiruoan suosimista on pyritty toteuttamaan julkisessa ruokahuollossa, mutta julki-
sissa hankinnoissa on otettava huomioon hankintalain perusperiaatteet. Hankintalaki
velvoittaa julkisia tahoja tasapuolisuuteen hankintoja tehdessa. EU:n jésenend Suomen
julkisen ruokahuollon tulee tarjota vapaa kilpailumahdollisuus myds Suomen rajojen
ulkopuolisille myyjille. Halvimman tarjouksen sijasta kannattaa valita kokonaistalou-
dellisesti edullisin ratkaisu, mika tarkoittaa hinnan lisaksi k&yttokustannuksia, toden-
nettua vaatimustenmukaista laatua, ymparistovaatimuksia, toimitusaikaa ja— varmuut-
ta, toimituksen jélkeisia palveluja, laskutus- ja toimituslisig, teknisid ominaisuuksia,
teknista tukea, huoltopalveluja seka esteettisia ja toiminnallisia ominaisuuksia. Sen
sijaan kriteerit, jotkaragjoittavat kilpailuaja syrjivat kauempana toimivaa yrittdaa,
ovat kiellettyja. (Lahiruoan mahdollisuudet 2000, 26.)

Julkinen hankkija saa valita, millaisia elintarvikkeita kayttda toiminnoissaan. Mikali

tuotteet halutaan tuoreing, tietylla tavalla esikésiteltyind ja péivittéin toimitettuina,
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moni |&hella olevatuottga pystyy tarjoamaan laadukkaamman ja paremman palvelun.
Tastatyypillinen esimerkki on kala elintarvikkeena, jonka tuoreuteen tulee kiinnittéa
erityisesti huomiota. Elintarvikkeet, joissa toimitustiheys ei ole oleellinen asia, on
hankintalain vastaista suosia lahella toimivaa yrittg§ &4, ellel siihen liity laadullista ja
toimitusvarmuuteen liittyvaa seilkkaa. Hankkijalla on oikeus tietda ostamansa tuotteen
alkupera. Lahelta hankittu ruoka on usein parempilaatuista, koska lyhyessa toimitus-

ketjussa vastuunkanto on suurempaa. (L ahiruoan mahdollisuudet 2000, 26 — 27.)

Kuluttagjien ja kunnallisten p&attgjien nakemyksia 18hi- ja luomuruoasta— tutkimuk-

sessa suurkeittididen edustgjat pitivéat [&hiruoan kayton suurimpina esteina tuotteiden
tarjontaa ja niiden soveltuvuutta suurkeittiokayttoon seka taloudellisia mahdollisuuk-
sia hankkia lahiruokaa. Lisaks esteend pidettiin tuotteiden epétasai sta tarjontaa, kéay-
tettavissd olevia médrérahoja ja Sitd, ettei tuotteista saada tarjouksia, tuotteiden kalle-
utta verrattuna tavanomaisiin tuotteisiin, alhaista kasittelyastetta ja yritysten tavaran-

toimituskykya. (Isoniemi ym. 2006, 54 — 55.) Vaikka l&hiruokaan suhtaudutaan suo-

peasti, joukkoruokailuun liittyvét hankintakéytannot ja tuottajien markkinointiosaami
sen puute ovat esteena kayton lisdantymiselle (Isoniemi 2005, 45).

Kunnallisessa joukkoruokailussa ostotoiminnasta pdattavét alueen luottamushenkil6t.
Ostopaatdsten tueksi tarvitaan puolueettomia laskelmia ostojen aluetaloudellisista
vaikutuksista. Kunnallisissa hankinnoissa tulee tarkistaa hankintamenettelya ja kehit-
té& hankintalainsdadant6a siten, etté se mahdollistaa paremmin |8hiruoan kayttamisen
julkisessa ruokahuollossa. (L 8hiruoan mahdollisuudet 2000, 34.) Elintarvikkeiden
hankintapyyntOasiakirja tulee laatia huolellisesti, koska tarjouspyynndn ehtoja ei voi-
da muuttaa hankintojen edetessa. On tarkeda méaritella hankittava tuote selkeéasti.
Tama mahdollistaa yksiselitteisen tarjouksen laatimisen, joka on vertailukelpoinen
muiden kanssa. (Levo 2005, 33.)

Jaana Levo esittéa hankintamenettelyehdotuksessaan, etté alueen erikoistuotteita tarjo-
taan harvoin esimerkiksi perinneruokapéivang, jolloin hankinnat tehdéén suoraan tuot-
tajalta. Alueen elintarvikkeiden perusvalikoiman tuottaa muutama yksittéinen tuottaja.
Tilanteeseen soveltuu avoin kynnysarvot alittava hankintatapa. Kynnysarvolla tarkoi-
tetaan hankinnan ennakoitua kokonaisarvoa. Kokonaisarvon ylittévan kynnysarvon
hankinta on kilpailutettava hankinta-asetuksen sdantoja noudattaen. Hankintatarpeista

tulee ilmoittaa alueellisesti ja jérjestda tiedotustilai suus tarjoajaehdokkaille. Kotimai-
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sille tuotteille jarjestetdan avoin, kynnysarvot ylittava hankinta. Tassakin tarjouspyyn-
nossa tulee madritell& painoarvot ja kriteerit. (Levo 2005, 46.)

Suomessa, kuten kaikkialla Euroopassa, kiinnitetéan huomiota eri vuodenaikojen raa-
ka-ainetarjontaan. Taman pyrkivét niin suurkeittiot kuin ravintolatkin huomioimaan
ruokalistasuunnittelussa. Lahiruoan toimittajat ovat tassa erityisen hyvassi asemassa.
Monillakouluillajajulkisillatiloillaon rajalliset varastointitilat, jonka vuoksi tarvi-
taan useita toimituksia viikon aikana. Y mpariston tuottajat ja lahikauppa ovat potenti-
aalisia toimittajia. Logistiikassa on kysymys pakkauksista ja pakkaamisesta. Mita ly-
hyempi kuljetusmatka on, sita l&pinakyvammin kuljetusmatkat hoidetaan. Pakkausma-
teriaalit pystytéan vahentamaan minimiin ja kierrattdmaan pakkauksia, joita voidaan
teknisesti ja hygieenisesti kierréttda. (Pulliainen 2006, 74 — 75.)

Suomi kuuluu Euroopan Unioniin jasiksi julkisia hankintoja séételee hankintal ainséé-
danto. Lainsdadannon perusperiaatteena on, etta kaikilla tavarantoimittajilla on samat
kilpailumahdollisuudet riippumatta valimatkoista. Tietyn kokonaisarvon ylittavat han-
kinnat on kilpailutettava hankinta-asetuksen sééntdjen mukaan. Hankinnoissa painote-
taan kokonaistaloudellisuutta, mika tarkoittaa hinnan ohella mm. laatua, ympéristo-

vaatimuksia seka toimitusaikaa ja— varmuutta.

Selvitimme tyossadmme pééttgjien ja henkiloston ndkemyksia elintarvikkeiden hankin-
noista. Paattgjien mielesta lahiruokakasite ei ole téysin yhteen sovitettavissa hankinta-
lainsd8dannon kanssa. Hankintarenkaassa elintarvikkeiden tarkein valintakriteeri on
hinta, tosin on mahdollista méaritella tuotteille myds muita laatukriteereja. Paéttgjat
kokevat, ettd hankintarengas rajoittaa |&hiruoan kayttoa Kaks henkildston edustajaa
uskoi lahiruoan soveltuvan hankintamaarayksiin, mikali sen hinta ja laatu ovat kohdal-
laan. Jos hankintoja ei voi tehda ohi hankintarenkaan sopimusten, oli toinen vastagja
vakuuttunut siitg, ettei 1&hi- ja luomuruokaa voida kéyttda merkittavassa maérin. Yksi
vastagja toivoi, ettd osa eintarvikkeista voitaisiin hankkia kalliimpina mutta laaduk-
kaampina, ja loput edullisina massatuotteina. Tiedusteltaessa hankintojen kokonaista-
louden seurantaa ilmeni, ettatarkempi seuranta on ainoastaan emantien harteilla ja

operatiivinen johto seuraa ainoastaan budjetin toteutumista.

Mikali 1&hialueen tuotteita halutaan kdyttaa laajemmassa mittakaavassa, tulee kayda
arvokeskustelua tuotteista, joille asetetaan erityiskriteerit hankintoja varten. Nama
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tuotteet voidaan jéttda pois hankintarenkaan listoilta ja kilpailuttaa ne Oulun Eteldisen
alueen tavarantoimittajilla. Tama vaatii emannilta sinnikkyytta, ennakkoluulottomuut-
taja valmiutta uhrata tydaikaa tdhan tehtavaan. Toisaalta paéttgjilta vaaditaan hal uk-
kuutta lisaresurssointiin ainakin alkuvaiheessa. Lahiruoka-agjatuksen eteenpdin viennin
kannalta kokonaiskustannusten seuranta olisi térkedd, koska raaka-aineen hinnan li-
séks kustannuksiin vaikuttaa kaytetty tyOaika, pakkauksista aiheutuva jétehuolto ja
kuljetuskustannukset.

K okonaistaloudellisuuden seurantajarjestelman kehittaminen toimivalle tasolle antaa
todenmukaisen kuvan lahiruoan kustannuksista suhteessa hankintarenkaan toimitta-
miin elintarvikkeisiin. Haapaveden ammattiopiston kuuluminen suureen hankintaren-
kaaseen hidastaa |&hiruoan kayton lisédmistd, mikéali hankintarenkaan toimijoiden
keskuudessa ei tapahdu myonteista asennemuutosta lahiruokaa kohtaan. Jatkossa kan-
nattaa miettia myds vaihtoehtoisia yhteistyokuvioita hankintarenkaaseen kuulumatto-
mien ammattikeittididen kanssa. Nain elintarvikkeiden toimituserét eivét kasvaisi liian
suuriksi, mika mahdollistaisi terveen kil pailuttamisen.

6.3 Asiakkaan ruoan valintaan vaikuttavat tekijat

| soniemen tekemassa tutkimuk sessa kuluttajien kokemukset 18hiruoasta joukkoruokai-
lussa olivat vahédisia Harvoin tiedetéén, missa ja milla tavoin joukkoruokailussatar-
jottava ruoka on tuotettu. Aterian valintaan vaikuttavat tarjolla olevat vaihtoehdot ja
aterian hinta. Kiinnostuksesta huolimatta el olla halukkaita maksamaan merkittavaa
lisdhintaa. Tutkimukseen osallistuneiden suhtautuminen l&hiruoan kaytt6on on myon-
teistd. Hyvaksyttavana piirteena ndhdaan lahiruoan kayttoon liittyva aluetaloudellinen
nakodkulma, missa vastavuoroisuus koetaan kaikkien osapuolten hyddyksi. (I1soniemi
2005, 44 -47.)

Nykyisin syomista hallitsee huoli terveydestéa ja ruoan terveellisyydesta Terveellisyys
liittyy erilaisiin hyv&-paha-luokitteluihin ja kasityksiin ravitsemuksellisesti oikeasta
ruoasta. Eldmantavalliset suositukset terveellisesté ruoasta ovat |6yhentyneet. Y ha
enemman on alettu korostaa yksilon vastuuta. Markkinoille on ilmestynyt funktionaa-
lisia i terveysvaikutteisia seka uuselintarvikkeita. Uuselintarvikkeita ovat geeni-

muunnellut, mikro-organismeista koostuvat ruoat, perusmolekyylirakenteeltaan uudet
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elintarvikkeet jauudellatekniikalla valmistetut tuotteet, jotka joltakin ominaisuudel-
taan eroavat aikaisemmista vastaavista. (Makela 2002b, 202 — 204.)

Viime vuosina Eurooppaa ravistelleet ruokaskandaalit ovat muuttaneet ruoan vaaralli-
seksi siten, ettaihmiset eivét kykene sitd aistein havaitsemaan. Ruoan alkupera on
muuttunut epdmaaraiseks ja nykyisin ihmisten on luotettava pakkausmerkintoihin.
Siks ruoan alkuperé kiinnostaa, ja suomalainen ruoka koetaan puhtaaksi, vaikka se ei
olisikaan luonnonmukaisesti viljeltya Alusta alkaen itse tehty ruoka mielletéén val-
misruokia paremmaksi. (Mts. 205 - 207.)

Kuluttajien ruoanval mistustaidoissa on tapahtunut muutoksia. Erityisesti nuorten ruo-
anvamistustaidot saattavat kehittya vasta aikuisiélla. Kun perheeseen syntyy lapsi,
halutaan valmistaa puhdasta ja |laadukasta ruokaa. Eettisyys ja ekologisuus yhdistyvét
kuluttajien késityksissi kotimaiseen ruokaan ja luomutuotantoon. Tavanomainen tuo-
tanto koetaan puhtaaksi, jolloin luomutuotteiden kysynt&én el nahda erityista tarvetta,
Kuluttagjien késitykset vaihtelevat eettisyyden ja ekologisuuden merkityksesta elintar-
vikkeita valittaessa. (Varjonen 2001, 44 — 45, 73—-74.)

Arktiset Aromit ry:n toimeksiantona tehdyssa kyselyssa kartoitettiin kuluttgien elin-
tarvikevalintoja ohjaavia tekijoita. Kysely tehtiin syksylla 2005 Helsingin yliopiston
opiskelijan Irene Masalinin Pro Gradu — tydna kotimaisuus-kampanjan yhteydessa.
Otanta oli 710 kuluttgjaa. Kyselyn tuloksista ilmeni, etté parasta suomalaisessa oli
maku, puhtaus, luotettavuus ja kotimaisuus. Laatu ja l8hiruoka nousivat vastauksissa
myos esille. Pédkaupunkiseudun kuluttajat oli vahemman kiinnostuneita kotimaisuu-
desta kuin maakuntien kuluttgjat. |8kkaammét henkilot olivat kiinnostuneempia koti-
maisuudesta kuin alle 17 — vuotiaat. Kampanjan yhteydessa elintarvikealan pk - yritta&
jét jarjestivét tuote-esittelya ja tuotteiden myyntia Myydyimpia tuotteitaolivat leipa
jajuusto. Edelleen naiset vastaavat elintarvikeostoista, koska kyselyyn osallistuneista
61 % oli naisia. (Terveellisyys, luotettavuus ja kotimaisuus kiinnostavat kuluttajia
2006, 1.)
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Vaikkakuluttajat ovat kiinnostuneita lhiruoasta, he eivét silti ole valmiita maksa-
maan siitd merkittavéa lisdhintaa. Teollisuus on oivaltanut ihmisten huolen terveydes-
ta jaruoan terveellisyydesta tuomalla markkinoille funktionaalisia ja uuselintarvikkel-
ta. Ruoan alkuperan muuttuminen epamaaraiseksi ja ruokaskandaalit ovat nostaneet
kotimaisen ruoan arvoa kuluttgjien silmissi. Ostopaétoksiin vaikuttavat mm. kuluttgji-
en ruoanval mistustaidot. Perheissa pdasdantoisesti naiset vastaavat ruokaostoksista.

Lahiruoan markkinoinnissa tiedottaminen on avainasemassa. Kayttgjien tietoisuus
ruoan terveellisyydestd, turvallisuudesta ja vaikutuksista hyvinvointiin kasvaa mm.
erilaisten kampanjoiden avullajaeri toimijoiden vélisella yhteistyolla Peruskoulussa
jaammatillisessa koulutuksessa tarvitaan nuorten ohjausta eldaméanhallintaan arkisissa
asioissa. Mikéli syrjaytymista pystytéén ehkéi semaan, saadaan huomattavia sdastoja
yhteiskunnan ja yksilon kannalta. Jo Nora POyhonen oivalsi koulutuksen merkityksen
maaseudun nuorten naisten eldmanlaadun parantajana. Y hteiskunnan muuttumisen
my6ta miesten kiinnostus majoitus-, ravitsemis- ja talousalaa kohtaan on kasvanut,
mika nakyy opiskelija-aineksessa. Miehisella ndkokulmalla saattaa olla mydnteinen
vaikutus ammattialan kehittymiseen ja lahiruoka-gjatuksen markkinointiin.

6.3.1 Adakkaiden mielipiteita lahiruoasta

Asiakaskyselyjen kohderyhmiksi valikoituivat luonnostaan asiakasryhmét, joiden ruo-
kalistavalinnat soveltuivat erinomaisesti tydhomme. Molempien tilaisuuksien jérjesta
jét olivat yhteistyOhaluisia ja ottivat mieluisana ohjelmanumerona tilaisuuteen kyselyn
jasiihen liittyvan palkintojen arvonnan. Vastagjien kesken arvottiin koulutilan luomu-
tuotteita ja opiskelijoitten leipomia muhkeita limppuja. Vastausilmapiiri oli myontei-

nen jatilanne sujui joustavasti.

26.11.2005 jarjestettiin Kunnallisten tyontekijoiden ja viranhaltijoiden, KTV ry:n,
jasenille sadonkorjuujuhla, jonkatarjottavat ruokalgjit valmistettiin 1ahell& tuotetuista
raaka-aineista (ks. liite 3.). Tilaisuuden alussa kerroimme osallistujille ruoka-aineiden
alkuperéasta ja lahiruokaperiaatteesta, mika tydssdmme tarkoittaa Oulun Etelaiselta
alueelta hankittuja elintarvikkeita. Esittelimme kyselylomakkeen (ks. liite 2.), jonka
avulla kartoitettaisiin heidan ajatuksiaan lahiruoasta ja ostohalukkuudesta. Kyselyn 68
vastagjasta oli 75 % naisiaja 25 % miehid, joiden ik§akauma selvitettiin kyselyssa.
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49 % kyselyyn vastagjista oli 50 — 59—vuotiaita. Loput vastagjista jakaantuivat tasai-
sesti seuraaviin ikaluokkiin: alle 30-vuotiaat, 30 — 39—vuotiaat, 40 — 49-vuotiaat ja yli
60-vuotiaat.

Sybpéayhdistyksen perinteinen jouluateria jarjestettiin 9.12.2005 (ks. liite 4.). Ateria
koostui perinteisista jouluruoista, jotka oli valmistettu hankintarenkaan kautta tilatuis-
taelintarvikkeista. Asiakkaille kerrottiin, ettei ruoka ole valmistettu kokonaisuudes-
saan lahella tuotetuista elintarvikkeista, mutta kartoitamme heidan ndkemyksi an |1&hi-
ruoasta yleensa kyselyn avulla (ks. liite 2.). Asiakkaita tilaisuudessa oli 44 henkil 64,
joista59 % oli naisiaja4l % miehiéa Yli 60 vuotiaita oli 44 %, 50 — 59-vuotiaita 20
% jamuita ik&ryhmia 12 % kutakin. [kéaryhméjako oli samanlainen kuin KTV:n tilai-
suudessa. Alla olevassa taulukossa on esiteltyna molempien asiakasryhmien prosentu-
aalinen ikgakauma (ks. taulukko 1.).

TAULUKKO 1. Luokiteltu ik&jakauma.

KTV ry Syopayhdistys
Luokiteltu ik& | Vastaajien Vastaajien Vastaajien Vastaajien
lukumaara osuus lukumaara osuus
ale30v 5 7,4 % 4 91%
30-39v 9 13,2 % 6 13,6 %
40-49v 10 14,7 % 6 13,6 %
50-59v 33 48,5 % 9 20,5 %
yli 60 v 11 16,2 % 19 43,2 %
Y hteensa 68 100 % 44 100%
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Sy6payhdistyksen asiakastilaisuuden osallistujat olivat ikérakenteeltaan idkkaampia
Vastagjien suhtautuminen [dhiruokaan oli myds myonteisempaa. He olivat valmiita
maksamaan |dhell& tuotetuista elintarvikkeista enemman kuin KTV:n jasenet ja kayt-
tiva niitd sdannollisesti. Mielestdmme nédiden jarjestettyjen tilaisuuksien perusteella
iakkadmmét asiakkaat olivat tyytyvéi sempia asiakaspalveluun ja ruoan laatuun. Opis-
kelijat saivat helltarunsaasti positiivista palautetta tyostéan. Vastauksia anaysoitaessa
totessimme i&kkaiden henkiloiden liséksi arvostavan ruoan terveellisyytta elintarvik-
keitten valintaperusteina omassa taloudessaan.

Seuraavassa taulukossa esitetdan sukupuolijakaumien lukumédrét ja prosenttiosuudet.

Molemmissa tilaisuuksissa suurin osa vastagjista oli naisia (ks. taulukko 2.).

TAULUKKO 2. Sukupuolijakauma.

KTV ry Syopayhdistys
Sukupuoli Vastagjien Vastagjien Vastagjien Vastagjien
lukumaara osuus lukumaara osuus
Nainen 51 75 % 26 59 %
Mies 17 25% 18 41 %
Y hteensa 68 100 % 44 100 %

KTV:n tilaisuuden miespuoliset osanottgat vastasivat aktiivisemmin avoimiin kysy-
myksiin kuin naisedustajat. He olivat myds halukkaampia maksamaan enemman |&hi-
ruoasta kuin naiset. Miesten hintatietoisuus ei ole valttamétta kovin tarkka, ja ostoti-
lanteessa he eivét painota hintaa, vaan tuotetta, jota haluavat. Syyné lienee se, etta
valtaosassa perheisté naiset kantavat pdavastuun ruokatalouden hoidosta, jolloin ruoan
taloudellinen merkitys kasvaa. Syopéayhdistyksen kohdalla vastausaktiivisuudessa ei
ollut eroja. Seka miehet etta naiset kannattivat 1ahiruoan séannollista kayttoa ja olivat

valmiita maksamaan hyvistd, laadukkaista ja tuoreista eintarvikkeista




39

Asiakaspal autekyselylla selvitimme vastagjien kokemuksia nautitusta ateriakokonai-
suudesta. Pyysimme arvioimaan ruoan ulkonakda, maittavuutta, ruoka-aineiden vaih-

televuutta ja miljoota Tulokset on koottu alla olevaan kuvioon (ks. kuvio 3.).

KUVIO 3. Paaute asiakastilaisuuksista.

Syo6payhdistyksen tilaisuus 9.12.2005 KTV:n tilaisuus 26.11.2005
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Kysymyslomakkeessa tiedusteltiin mielipiteita ruoan ulkonddsta, maittavuudesta, raa-
ka-aineiden vaihtelevuudestaja miljoosta yleensa. Mielipiteet arvioitiin viidella eri
vaihtoehdolla: erinomainen, hyva, tyydyttava, heikko ja en osaa sanoa. KTV :n jasenis-
ta 44 % piti ruoan ulkonakoa erinomaisena, 52,9 % hyvana ja 2,9 % tyydyttavana.
Sybpéayhdistyksen vastagjista 50 % piti ulkonakda erinomaisena, 40,9 % hyvang, 2,2
tyydyttavanaja 6,8 % ei osannut sanoa mielipidettdan. KTV :n tilaisuudessa ruokaa
piti erinomaisen maittavana 42,6 %, hyvana 45,5 % ja tyydyttavana 11,8 %. V astaavat
Sybpéayhdistyksen luvut olivat erinomainen 38,6 %, hyva 47,7 %, tyydyttava 6,8 %,



40
heikko 2,2 % ja ei 0saa sanoa 2,2 %. Raaka-aineiden vaihtelevuutta KTV : n tilaisuu-
dessa piti erinomaisena 27,9 %, hyvana 63,2 % ja tyydyttavana 8,8 % ja Syopayhdis-
tyksen tilaisuudessa erinomaisena 43,1 %, hyvana 45,4 %, tyydyttavana 6,8 %, heik-
kona 2,2 % ja 2,2 % e osannut sanoa mielipidettaan. KTV :laisista koki miljoon erin-
omaiseksi 36,8 %, hyvaks 50 % jatyydyttavaks 13,2 %. Syopayhdistyksen jésenista
piti miljodta erinomaisena 59 %, hyvana 36,3 % ja tyydyttavana 4,5 %.

Valaistus on térked tekija luotaessa tunnelmallista ruokailuympérist6d. Teollisuustien
yksikon opiskelijaravintolan valaistus on erittéin haasteellinen. Sopivaa valimuotoa
valon voimakkuuteen on 18hes mahdotonta [6yt&a. Etenkin KTV :n asiakaspalautteesta
ymparist6a kritisoitiin liian valoisaksi. Toisena vaihtoehtonaolisi ollut liian haméra
valaistus ruokailun kannalta. Runsaalla kynttildiden kaytdlla tilannetta voidaan paran-
taa, mutta siihen liittyy paloturvallisuutta vaarantavia tekijoitd. Uskomme suhteellisen
pienilla investoinneilla pystyttavan parantamaan valaistuksen tasoa

Kyselyjen tulokset osoittavat, etta ruoan alkuperd jatieto sen alkuperasta eivét ensisi-
jaisesti vaikuta ruoan makuun ja ulkondk6on eika tuntemukseen ruoan laadusta. Ate-
riakokonaisuuksista pystytaan valmistamaan raaka-aineiltaan vaihtelevia aterioita,
olipa kysymyksessa Iahiruokatal ei. Syopayhdistyksen miljoota koskevista vastauk-
sista’59 % oli erinomaisia, vaikka tilan somistamiseen vaadittiin vahemman resursse-
ja. KTV:nvastaava luku oli 36,8 %. Tulokseen vaikutti todenndkoisesti vastagjien

ikdrakenne jatilaisuuden luonne.

Kartoitimme asiakastilaisuuksiin osallistuneiden henkil6iden elintarvikkeiden osto-
paétoksiin vaikuttavia tekijoitd omassa taloudessa. Alkuperdisena tavoitteena oli saada
vastagjilta nelja arvojérjestyksesséan tarkeintd ominaisuutta, mutta osa vastagjista tyy-
tyi valitsemaan nelja tekij&a asettamatta niita tarkeysjarjestykseen. Aineiston késitte-
lyssé kirjasimme vain nelja merkitty& ominaisuutta, joille laskimme prosentuaaliset
osuudet vastausten kokonaismaarastd, mitka nékyvéat seuraavassa kuviossa (ks. kuvio
4.).
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KUVIO 4. Elintarvikkeiden ostopagtoksiin vaikuttavat tekijéat.
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Kyselyssa oli valittavana 10 ostopaétoksiin vaikuttavaa tekijéa omassa taloudessa,
jotkaolivat elintarvikkeiden alkuperd, paikallisuus, tervedlisyys, ekologisuus, hinta,
saatavuus kantakaupasta, turvallisuus, tuttuus, kotimaisuus seka hinta-laatu suhde.
KTV:n vastagjien tarkeimpina ruoan valintakriteereind olivat kotimaisuus 17,6 %,
turvallisuus 13,6 %, tervedllisyys 12,9 % jaruoan alkuperd 12,5 %. Sy6payhdistyksen
jasenet puolestaan painottivat ruoan terveellisyytta 19,4 %, kotimaisuutta 17,6 %, pai-
kallisuutta 12,4 % ja ruoan alkuperdd 11,8 %. Molemmat ryhmét painottivat vahiten
tuttuutta ja ruoan ekologisuutta. Seuraavaks véahiten KTV:n jésenet painottivat help-
poutta, hintaa seka paikallisuutta ja Sydpayhdistyksen jasenet hinta/laatusuhdetta ja
helppoutta.

Ostopadtoksia tehtaessa helppous ja hinta korostuvat, kun kyseessa ovat kiireiset lap-
siperheet. Elintarviketeollisuus on pyrkinyt vastaamaan kysyntéan hinnaltaan kilpailu-
kykyisillatuotteilla. Perhekoon ollessa suuri ruokamenojen prosentuaalinen osuus on

merkittava. 1an karttuessa perhekoko pienenee ja kulutuksen mééra tasaantuu, mika
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antaa mahdollisuuden ké&yttda enemman rahaa elintarvikehankintoihin. Talldin laatu-
tekijét ovat tarkeampié kuin hinta.

Molempien ryhmien osalta on néhtavissa, ettd ruoan kotimaisuus jaterveellisyys ovat
tarkeita valintaperusteita. Ihmiset haluavat ostaaturvallistaruokaa, jonka alkupera on
tiedossa. Suurimmalle osalle vastagjista hinta el ole ratkai seva tekija ostopéétoksia
tehtéessa. Avoimilla kysymyksilla halusimme tiedustella, miksi asiakkaat olisivat
valmiita maksamaan ldhiruoasta enemman, miksi he eivét osta ldhialueen tuotteita,
mit& etuja ldhiruoan kayttd saa aikaan ymparistossa ja mitd muita gatuksia lahella
tuotettu ruoka heissd heréttéd. Perusteluina ostopéétoksille asiakkaat esittévat mm.

seuraavia asioita:

" Lahiruoka on terveellisinta.”

"Ulkomaisista ei oikein tiedd, mita ne ovat.”

" Koska minusta kumminkin kotimainen tuntuu turvalliselta syoda ja kayttaa.”
"Raakaraineiden valinnalla vaikutat omaan terveyteesi ja hyvinvointiin.”

” Kotimainen tuote on puhdas, edistddhén se Suomen tyollisyytta ja taloutta.”
”Ruoka pitéé olla mahdollisimman paljon kotimaista ja mahdollisimman laheltd.”
” Kotimainen tuote on puhtaampaa.”

" Luottamus suomalaiseen, rehelliseen osaamiseen. Tarvittaessa tietoa saatavissa.”
”Haluan puhdasta, turvallista seka ravitsevaa ruokaa.”

"Tukee paikallisa yrittgia.”

"Kotimainen on kaikin puolin turvallisin, hintaei ole ratkaisevatekijg, kotimainen
tyollistaa.”

Kysymykselld, "Miks et osta lahialueen tuotteita?’, etsimme vastauksia l&hella tuote-

tun ruoan kayton esteisiin. Saimme esille mm. seuraavanlaisia vastauksia:
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Saatavuus on heikkoa.”

"Pitéisi olla suunnilleen sama hinta.”

" Koska ostan aina edullisinta.”

"Ogstaisin lahiruokaa, jos olisi luomuna saatavissa.”

"Koskaniita e mainosteta, niin tiedan vahan lahialueen lahiruoasta.”
"Vdlilla ostan, vélilla en, taloudellinen tilanne sanelee paljon.”

” Saatavuus voi olla rajoittavatekija. Tunnettavuutta liséttava.”

"Niita ei ole paljon saatavillaja ainaei tule katsottua, onko ruoka Iahialueelta vai
muualta Suomesta.”

"Harvoin tarttee kdyda kaupassa muutenki, eika jaksa ruveta lukemaan tuoteselityksia,
kun menee kauppaan.”

"Ei tiedd, mistd saa.”

Tutkimme, kayttavatko vastagjat [ahialueen elintarvikkeita taloudessaan, kayton saan-
nollisyytta ja halukkuutta ostaa enemman l&hiruokaa, mikali sita olisi saatavilla kau-
poissa. Lisdks tutkimme mielipiteitd hintatasosta ja halukkuudesta maksaa l&éhituot-
teista enemman kuin tavanomaisista. Tulokset kokosimme kuvioon 5 (ks. kuvio 5.).
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Kysymykseen " Kaytéatko [ahialueen elintarvikkeita taloudessasi?’, KTV:n jdsenista
vastasi kylla 89,7 %. Vastaava luku Sydpayhdistyksella oli 84 %. Kaytdn sdanndlli-
syytta tiedusteltaessa séannollisia [ahiruoan kayttgjia KTV :n vastagjista oli 61,8 %,
Sy6payhdistyksessa 72,7 %. Mikali 18hiruokaa olisi saatavilla kaupassa, jossa asioi-
daan, kayttaisi sitd enemman KTV :ldisista 92,6 % ja Syopayhdistyksen edustajista
93,1 %. 63,2 % KTV:n edustgjista piti |ahella tuotettua ruokaa kalliimpana, Syopayh-
distyksen edustajista 59 %. Kun kysyttiin halukkuutta maksaa enemman |dhiruoasta
kuin tavanomaisista tuotteista, vastausprosentit olivat KTV :114 48,5 % ja Sytpayhdis-
tyksella 61, 4 %.

Molempien kyselyjen perusteella voidaan péétel 14, ettd asiakkaat kayttavét 1ahiruokaa
suhteellisen paljon. Etenkin Sy6payhdistyksen edustgjista valtaosa kayttaa lahella tuo-
tettuja elintarvikkeita sédnnollisesti. Molemmissa ryhmissd ilmeni halukkuutta liséta
[ahiruoan kayttod, mikali tuotteitaolisi saatavilla kaupoissa, joissa he sédnndllisesti
asioivat. Talla hetkella [ahiruokaa pidetdan kalliimpana verrattuna tavanomaisiin tuot-
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teisiin. KTV:n jasenistéa vajaa puolet oli valmiita maksamaan |ahituotteista enemman
kuin tavanomaisista. Sen sijaan Syopayhdistyksen jasenista 61,4 % olivat valmiita

maksamaan enemman.

Asiakkailta kysyttiin syitd, miksi he olisivat valmiita maksamaan enemman lahiruoas-
ta. Molempien ryhmien vastaajien mielipiteet olivat samansuuntaisia. Tarkeimpina
asioina pidettiin ruoan alkuperétietoa, tuoreutta seka hyvaa laatua. Puhtaus, terveelli-
syysjaturvallisuus korostuivat lyhyiden kuljetusmatkojen ansiosta. L ahell&a tuotetun
ruoan tyollistéava vaikutus takaa rahan kiertdmisen alueen talousel @massa. Vastagjat
luottavat |&hituotteiden olevan vapaita lannoite- ja kasvinsuojeluaingjddmista. Padasi-
allisena lahituotteiden ostamisen esteend vastagjat pitivét heikkoa saatavuutta ja kor-
keahkoa hintaa.

Tutkimuksemme paljasti, ettdlahella tuotettuja elintarvikkeita el kéyteta heikon saata-
miskeinoja ovat tiedottaminen ja kuluttgjien arvomaailmaan vaikuttaminen, mikavoi
olla l&hiruokaan profiloituneen ammattiopiston tehtavakenttasa. Henkiloston tulee en-
Sin sisdistéa strategian arvomaail ma ja sen painopistealueet, jotta asialla on realistiset
etenemismahdollisuudet. Uskomme saatavuuden paranemisen myota myds hintatason
muuttuvan kohtuulliseksi.

Lahiruoan kéyton lisédmisella vastagjat katsoivat olevan mm. seuraavia positiivisia
vaikutuksia omalle alueelle: Kuljetusmatkojen lyhentyessa tuotteet séilyvét tuoreinaja
ympariston saastuminen vahenee. Myds polttoaineen kulutuksen vaheneminen tuo
taloudellista sdast6a. Alueen tyollisyys paranee niin tuottagjien kuin jatkojalostajienkin
keskuudessa. Kokonaisuudessaan 18hiruoan kéyton lisééntyminen parantaa ihmisten
hyvinvointia, vaurastumista ja eldménmahdollisuuksia alueella. L&hiruokaan liittyvét
mielikuvat olivat pelk&stéan positiivisia, kuten turvallisuus, puhtaus, tyollistéava vaiku-
tus ja tuottajien tunnettavuus. Samanlaisiin tuloksiin ovat pagtyneet myds mm. Pulli-
ainen, Paananen & Forsman-Hugg sekd BERAS- projektin tutkijat.

Kyselyn tuloksista kay ilmi, ettatietoisuus ruoan alkuperasta el vaikuta asiakastyyty-

vaisyyteen ruoan ulkondon, maittavuuden, ruoka-aineiden vaihtelevuuden ja miljoon
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suhteen. Elintarvikkeiden ostopaétoksiin vaikuttaa eniten ruoan terveel lisyys, kotimai-
suus, turvallisuus, paikallisuus jaakuperéd. Asiakkaat ovat halukkaita kayttamaan 1&
hella tuotettuja elintarvikkeita. Yli puolet vastagjista kayttda lahituotteita sd8nnollises-
ti. Kuitenkin saatavuus vaikuttaa merkittavasti |&hiruoan kayttoon. Lahiruoka koetaan
hintatasoltaan kalliimmaksi ja vastagjista vain noin puolet on halukkaita maksamaan
[&hiruoasta enemman.

6.4 Paattgjien ja ammattihenkiléston nakemyksia l1ahir uoasta

Tarkasteltaessa kuluttajien, suurkeittion edustajien ja paéttdjien ndkemyksia [dhiruoan
luomista mielikuvista suurin ero oli kuluttgien ja paéttgien mielikuvissa kotimaisen
jaulkomaisen ruoan valilla. Ulkomainen ruoka herétti kielteisempia mielikuvia, tosin
Sité pidettiin edullisempana kuin kotimaista ruokaa. Lahiruoan, kotimaisen luomuruo-
an ja muun kotimaisen ruoan luomat mielikuvat erosivat vahan toisistaan. Kaikki edel-
liset kuvastivat luottamusta ja uskoa hyvaan laatuun. Kaikkien kotimaisten vaihtoehto-
jen uskottiin edistdvan hyvinvointia. Kotimaista ruokaa pidettiin niin lahiruokaan,
kotimaiseen luomuruokaan kuin ulkomaiseenkin ruokaan néhden paremmin saatavissa
olevana. Talla katsottiin olevan positiivisia aluetaloudellisia vaikutuksia, mutta vaiku-
tuksia my6s Suomen kansantaloudelle, ja sité pidettiin edullisempana ja luotettavam-
pana. Lahiruoka erottui muista kotiseudun yrittgjia tukevana, vaikeasti tunnistettavana
kaupassa seka suhteessa luomuruokaan edullisempana ja vahemmén luonnollisena.

L 8hiruokaa pidettiin vahemman teollisena ja teknologisena, perinteisemmin ja pieni-
muotoisemmin tuotettuna. (Isoniemi ym. 2006, 35, 67.)

Kuluttagjien ja kunnallisten p&éttgjien nakemyksia 18hi- ja luomuruoasta— tutkimuk-
sessa lahiruoan kéyton aloitteentekijoind suurkeittidedustajat ja kunnanjohto kokivat
oman roolinsa merkittévaks ja pitivét toistensa roolia vahdisempana. Suurkeittididen
edustajat arvioivat lahiruoan kayttoa suurkeittidissa vuoden 2004 aikana. Eniten kay-
tettiin 1&hiruokaa tuoteryhmissa peruna, juurekset ja leipomotuotteet, vahiten maitoa ja
maitotaloustuotteita sekéa lihaa ja lihatuotteita. Kayttomaaria tarkasteltaessa on huomi-
oitava, ettei tarkalleen tiedetd, miten vastagjat ovat mééritelleet [&hiruoan. Eri tuote-
ryhmien k&yttomaaréat vaihtelevat 1aaneittdin. Essimerkiksi Oulun 1&&nissa eniten kay-
tettiin |&hiperunaa ja— juureksia, maitoa ja maitotuotteita. (Isoniemi ym. 2006, 51 -
52.)
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Kainuulaiset suurkeittiot haluavat siirtéa esikasittelya viljelijoille. Etenkin salaatti-
komponenttien tekijoista on puutetta. Kiinnostusta yhteistyohon kartoitetaan kunnit-
tain etenevalla kierroksella. Tavoitteena on yhdenmukai staa maakunnassa raaka-
aineiden laatua, hintaa ja reseptiikkaa. Ateriapalvelujen kasvun my6ta pienimuotoiset
sekakuorimot eivat kykene palvelemaan riittéavasti. Kunnat ovat pitkéén hankkineet
elintarvikkeet yhteisella hankintasopimuksella. Vastaavaa yhteistyotatarvittaisiin elin-
tarvikkeiden toimittajien keskuudessa. Ateriapalveluja on ryhdytty kehittdmaan kunti-
en jayrittgjien yhteisella hankkeella, jonka kohderyhméné ovat vihannesten ja juures-
tentuottgat jajalostajat seké leipomoyritykset. (Halla 2006, 12.)

Tehdyissa tutkimuksissa ldhiruoan, kotimaisen luomuruoan ja kotimaisen ruoan luo-
mat mielikuvat erosivat vahan toisistaan. Kaikki ne kuvastivat luottamusta ja uskoa
hyvaan laatuun. L&hiruoan uskottiin olevan helpommin saatavissa kuin luomuruoan.
Silla katsottiin olevan myonteisia aluetaloudellisia vaikutuksia. Seké suurkeittididen
edustajat ettéa kunnan johto kokivat roolinsa merkittaviks 1&hiruoan kéyton aloitteen
tekijoind. Suurkeittioilla on halukkuutta siirtéa esikasittelya enemman viljelijoille.
Ateriapalvelujen kasvaessa pienimuotoisten yritysten kapasiteetti el riita palvelemaan

suuria keittiditad. Tarvitaan yhteisia kuntien ja yrittgjien valisia hankkeita.

6.4.1 Ajatuksia lahiruoasta Haapaveden ammattiopistossa

Haastatteluissa selvitimme, miten |8hiruoka tukee Haapaveden ammattiopiston Strate-
gia 2010 arvoja, jotkaovat asiakaslahtoisyys, ammattitaito, vastuullisuus, kestéva ke-
hitys ja yrittgyys. Y hden paéttgjien edustajan ndkemyksen mukaan 18hiruoan kaytto
on edellytys arvojen siirtymisesta kéytannon toiminnan tasolle. Kaikkien vastagjien
mielesta lahiruoka edistéé arvojen toteutumista. Koulutuksella halutaan tukea elinkei-
noelaman kehittymista ja elintarviketuotantoa, missa asiakaslahtdisyydella on térkea
merkitys. Lahiruoka tukee ammattitaidon kehittymista catering- ja ravintola-alan ope-
tuksessa. Vastuullista keittiGtoimintaa toteutetaan kayttamalla puhtaita elintarvikkeita.
Perusopetuksessa yrittdjyysopinnot antavat evaita toimimaan lahiruokayrittgana.
Muutamat puutarha-alalta valmistuneet nuoret ovat jo siirtyneet yrittgjiksi. Erityisesti
koetaan lahiruoan tukevan kestavaa kehitysta.
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Henkil6ston keskuudessa on myds samansuuntainen nékemys arvojen ja ldhiruoan
kohtaamisesta. Etenkin lyhentyneiden kuljetusmatkojen ansiosta koetaan ympériston
on térked perusta kestavélle kehitykselle ja osoittaa vastuullisuutta. Lahiruoka tukee
paikallista yrittgyytta ja tuo tyopaikkoja maaseudulle. Tarjoamalla asiakkaille puh-
dasta ldhiruokaa tuetaan asiakad 8htdisyytta ja kehitetddn ammattitaitoa

Kun halutaan vieda strategian arvoja kaytannon tasolle, lahiruoka on oivallinen keino
toteuttaa niitd ammattikeittioi ssi seka catering- jaravintola-alan opetuksessa. Asia
tulisi huomioida seuraavassa opetussuunnitel mien kehittamisvaiheessa syksylla 2006.
Mikali 18hiruoka-gjatusta l&hdetéén toteuttamaan taysipainoisesti, essmerkiks luopu-
mallateollisista valmisteista, vaaditaan erityist paneutumista ammattitaidon kehittd
miseen. Valmistettaessa ruokaa aidoista raaka-aineista tarvitaan tietamysta ja ruoan-
valmistusprosessien hallintaa, jotta ruoan parhaat maut saadaan esille.

Kysyttéessa oppilaitoksen painopistealueiden ekologisuuden ja luonnonmukaisen vil-
jelyn toteutumista talla hetkella vastagjat jakaantuivat kahteen ryhmaan. Toiset olivat
vakuuttuneita ndiden painopistealueiden toteutumisesta hyvin tai ainakin kohtalaisesti,
toisten mielesta ne elvét toteutuneet juuri ollenkaan. ” Strategiassa nakyy, mutta ei
huomaa kaytanntssi. Ristiriitaisuutta, esimerkiks kuivakerma kahvitarjoilussa.”
Kaikki haastateltavat kokivat |&hiruoan turvalliseksi ja jopa puhtaammaksi kuin ulko-
mainen luomuruoka. Samoin elintarvikkeiden alkuperétieto on térkedd. ” Jatkossa jalji-
tettévyys on entista térkedmpi.” Emantien kannalta toimittajien tunteminen takaa laa-

dun ja lisda toimijoiden vastuullisuutta.

Haapaveden ammattiopisto muodostuu kahdesta toimintayksikostd, Noran ja Teolli-
suustien toimipisteistéd. Noran ammattikeittio hoitaa opiskelijoiden ruokahuollon.
Heilld on asiakkaina l&hes ainoastaan luonto- ja palvel uosaston opiskelijoita, joista
valtaosa on naisia. Lisdks asiakkaina kay jonkin verran ulkopuolisia tyossakéyvia
lounasasiakkaita. Teollisuustien ammattikeittit hoitaa tekniikan osaston, opiskelija-
ruokailun, ja asiakkaat ovat |ahes sataprosenttisesti nuoria miehié. Ulkopuolisten lou-
nasruokailijoitten maaré on vahdinen. Asiakaskunnan erilaisuus vaikuttaa keittididen
toimintatapoihin. Nuoret miehet haluavat kasviksista riisuttua perusruokaa ja Noran

asiakkaat arvostavat myos kevyempid ja erikoisempia vaihtoehtoja. Teollisuustien
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keittiossa tyoskentelee paasdantoisesti catering-alan suurtalouskokkiopiskelijat ja No-
ran ammattikeittiossi ravintola-alan ravintolakokki- ja— tarjoilijaopiskelijat. Opiskeli-
joiden opetussuunnitelmien painotukset vaikuttavat ruoanval mistusmenetelmiin, raa-
ka-ainevalikoimiin jaesille laittoon.

Molemmissa ammattikeittioissa painopistealueet toteutuvat osittain, mutta eri tavoin.
Noran yksikdssa kaytetdan mahdollisuuksien mukaan luomu- ja léhiruokaa, mutta
ohessa on runsaasti kéytdssa teollisuuden valmisteita. Syyna tahan lienee opetukseen
liittyvét vaatimukset. Myos tydelamassa kaytetdan yha enemman puolivalmiita ja
valmisruokia kustannussyisté. Tdlle keittiolle on kehitetty 18hiruokalista vakioituine
ohjeineen. Jaa ndhtavaksi, onnistuuko ruokalistan lanseeraus ja markkinointi kaytan-
nossa. Jétteet lgjitellaan ja kompostointi onnistuu jossain méarin. Teollisuustien yksi-
kon hankinnat tehddan hankintarenkaan kautta, mutta ateriat valmistetaan alusta pitéen
itse. Teollisten valmisteiden kaytto rgoittuu liemivalmisteisiin ja sdilykkeisiin. Jéttel-
den lgjittelu ei télla hetkelld ole mahdollista asianmukaisen jétteiden kerdyspisteen
puuttumisen vuoksi.

Tiedusteltaessa |dhiruoan kayton tehostamista Haapaveden ammattiopistossa yksi
paéttgjista el osannut vastata, koska aihealue kuuluu operatiiviselle johdolle. Yksi vas-
tagjista el ottanut kantaa, koska ei vastaa ruoanval mistuksesta. Hanen mielestééan |ahi-
ruoka-gjattelussa on selkeda ristiriitaisuutta kaytettéessa ulkomaisia teollisia kuiva-
valmisteita paikallisten tai kotimaisten tuotteiden sijaan. ” Asenteita pitéisi tarkis-
taa...” Varsinaista kirjattua suunnitel maa kayton tehostamiseksi ei ole, mutta asiaa on
sivuttu keskusteluissa. Talla hetkella ammattiopisto on mukana Portaat luomuun -
ohjelmassa. Lisaksi on kdynnistynyt yliopistohanke, jonka tarkoituksena on tuoda
uusia tuulia puutarhatuotantoon. Keittiohenkil6ston mielesté |18hiruoan kéyttoa voi-
daan tehostaa, mikali tuottgjia ja valivarastoja tulee |&hemmaéksi kayttgjid Opiskeli-
joille tarjotuilla valinnaiskursseilla voidaan tuottaa materiaalia tiedottamista varten,
mika tekee asian tunnetuksi ja vahvistaa opiskelijoiden tietdmysta. Henkilosto uskoo
[ahiruoan tulevaisuuteen, koska se vahvistaa ammattikeittididen imagoa hyvan ruoan

vamistajana

Edellytyksena l&hiruoan k&yton tehostamiselle on organisaation sitoutuminen asiaan

kaikillatasoilla. Téla hetkella keittididen olisi mahdollista hankkia hyvinkin moni-
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puolisesti marjoja, vihanneksia ja juureksia omalta paikkakunnalta. Ammattioppilai-
toksen keittididen vahvuutena on opiskelijaryhmien tyépanos, jolloin tuotteiden el
valttamétta tarvitse olla niin pitkalle esikasiteltyja kuin keittioissa, joissa tytskentelee
ammattihenkil6std. Opiskelijat tarvitsevat myos riittéavasti perustaitojen harjoittelemis-
ta. Tehostamistoimenpiteet voidaan kaynnistda joko johdon toimeksiannon perusteella
tal opetustoimen jakeittiohenkiloston yhteisella aktiivisellatoiminnalla. Tarvitaan
ennen kaikkea myonteisté asennetta tavoitteiden saavuttamiseksi.

Paéttgat uskoivat lahiruoan vaikuttavan positiivisesti maaseudun hyvinvointiin Oulun
Eteléisella alueella. Osa pééttgista kaipas lisda pienyrityksia ja osuuskuntia, joissa
voisi yhdistda voimavarat ja lisétatarjontaa, jopa jalostusastetta. Tarvitaan lisda yh-
teistoimintaa eri toimijoiden valilla Puhtaalla elintarviketuotannolla saattaa olla ky-
syntéa Keski-Euroopan markkinoillakin. Mahdollisesti liséantyvét tyopaikat edesaut-
tavat maaseudun asuttamista.

Oman alueen tuotteiden lisdantyva kéytto saattaa parantaa pienten tilojen elinmahdol-
lisuuksia. Mikali toimituskohteina olisivat pienemman yksikét, pienetkin tuotanto-
maérét takaisivat toimitusvarmuuden. Suurten hankintarenkaiden tarpeisiin vastaami-
nen edellyttda tuottgjien ja jatkojalostajien voimien yhdistamista Y hdistdminen saa
aikaan kustannussaastojd, mika takaa kilpailukykyiset hinnat. Y htei stoiminnan kehit-
EU-rahoitteisen hankkeen k&ynnistaminen. Haapaveden ammattiopistolla olisi tarvit-
tavaa tieto-taitoa aoitteen tekoon.

6.5 Lahiruoan kayton tar peellisuus

Globaalisaatiokehitysté ei voida pysayttda, mutta valtioiden ja valtioyhteisdiden tulee
turvata kansalaisilleen edellytykset elinkeinoon, toimeentuloon ja ty6hon. Ruoan tuo-
tannon globaali kilpailuttaminen muuttaa maaseudun sosiaalisia, kulttuurisia ja ekolo-
gisiarakenteita hallitsemattomalla tavalla. Muutokset kiihdyttavét maaltamuuttoa ja
maaseudun ty6ttomyytta. Ruoan tuotanto on voimakkaasti globalisoitunut. Y likansal-
liset yritykset ja kauppaketjut ovat vahvistuneet. Niill& on investointien kautta mah-
dollisuus vaikuttaa maatalouteen, elintarviketeollisuuteen seka tukku- ja vahittéis-

kauppaan ympari maailman. Kuluttgjien keskuudessa on herénnyt huoli ruoan sisillos-
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t&, alkuperasté ja tuotantotapojen ymparistovaikutuksista. (L &hiruoan mahdollisuudet
2000, 7.)

Kunnallisessa ruokahuollossa on toimittava méarérahojen puitteissa. Téarkedd on, etta
hinnat pysyvét sovittuina. Raaka-aineiden hinnannousua el voi suoraa Sirtaa tuotteen
hintaan niin kuin esimerkiksi ravintola-annoksia hinnoiteltaessa. Kuntien paéttgien on
mahdollista tarkastella ruokahuoltoa kunnan kokonaistalouden kannalta. Mikali ate-
riaméararahaa korottamalla mahdollistetaan oman alueen tuotteiden kaytto, se voi
parhaimmillaan olla sijoitus vilkastuvaan elinkeinoelamaan ja verotulojen kasvuun.
(Mts. 28.) Suurkeittididen edustgjilta ja kunnan johdolta kysyttiin heidan halukkuut-
taan maksaa |lahiruoasta. Kunnan johto oli suurkeittion edustajia useammin hal uk-
kaampi maksamaan 6 — 10 % enemman lahiruoasta kuin tavanomaisista tuotteista.
(Isoniemi ym. 2006, 54.)

SuurkeittiGiden edustajilta kysyttiin 1&hiruoan ja kotimaisten luomutuotteiden ostohin-
taa verrattuna tavanomaisiin tuotteisiin. L ahiruoan ostohinnassa oli tuoteryhmakohtai-
Sia eroja, mutta paasdantoisesti [ahiruoasta maksettiin saman verran tai jonkin verran
enemman kuin tavanomaisesta ruoasta. Sen sijaan kotimaisten luomutuotteiden osto-
hinta oli tavanomaisten tuotteiden hintaa korkeampi kaikissa tuoteryhmissa. (Mts. 52.)
Ruokatuotantoprosessit ja jalostus seka logistiikka kuluttavat mm. fossiilisia polttoai-
neita. Logistiikka kasittéd tavaran kasittelyn fyysiset toiminnot, kuten varastoinnin,
pakkauksen ja kuljetuksen sekd materiaalivirran ohjaamiseen tarvittavat tietojarjes-
telmét (Logistiikka 2004,1). Ruokaa kuljetetaan enemman ja pitempia matkoja. Kes-
kiverto eurooppalaisen ruokaostokset ovat kulkeneet 4000 kilometria. Hypermarket —
kehitys ja lahikauppojen kuolemat pidentavét ostosmatkoja. Uusiutumattoman energi-
an kéyton ja ympaéristohaittojen kannalta tarkasteltuna globalisoituvaa ruoan tuotta-
mista, jalostusta jajakelua el voida pitéa kestavana. (L ahiruoan mahdollisuudet 2000,
8.)

L 8hiruokamarkkinoiden kehittyminen ndhdaan liiketoimintamahdollisuutena alan
pienyrityksille. Toiminnan kehittamiseksi rakennetaan pienyritysten yhteistyverkos-
tojaja kehitetédn yrittgan liiketaloudellisia jaammatillisia taitoja. Elintarvikkeiden
pienyritystoiminta néhdéan tulevaisuuden kivijalkana maaseudun elinkeinotoiminnas-
54, jolloin elintarvikeketjun arvonlisi j&& maaseudulle. Tuotteiden toimitusvarmuu-

teen, tuotevalikoimaan, kustannustehottomuuteen, logistiikan ja erikoisosaamisen
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puutteisiin saadaan parannusta verkottumisella. Verkostoitumisen kautta pienet yrityk-
set tulevat kilpailukykyisiksi tavarantoimittajavaihtoehdoiksi kaupoille, ravintoloille
jasuurkeittioille. (Mts. 18.)

Kiinnostus lahiruokaa kohtaan on kasvanut. Huoli ympériston tilasta, kasvaneet nit-
raatti- ja fosforipaastot seka yhteiskunnallisista muutoksista johtuvat tekijét pakottavat
maaseudun elinkeinoja kehittym&an. Pienten maaseutukuntien elinvoimaisena pitami-
seen tarvitaan uusia innovatiivisia gjattelumalleja. Lahella tuotetuilla elintarvikkeilla
vahvistetaan paikallista identiteetti, lisétaan tyollisyytta ja parannetaan ihmisten el&
méanlaatua. (Seppanen 2004, 5.)

L &hiruoan kayttohalukkuus perustuu kaytosta itselle koituvaan hyotyyn seka lagjem-
piin seuraamuksiin, joita lahiruoan suosimisella ndhdaén olevan. Ruoan tuoreus ja
hyvéa maku, tuotteiden yksilollisyys, terveellisyys jaturvallisuus seké halu tukea pai-
kallisia pientuottajia ja— yrittgjia ja yllgpitda tyollisyytta tekevét |&hiruoasta halutta-
van vaihtoehdon. Korkeamman hinnan vuoksi saatetaan kuitenkin valita muualla tuo-
tettu kotimainen ruoka. Useammalle oli myds térkedmpaa ruoan kotimaisuus kuin
|ahell& tuotettu tai luomuruoka. (Isoniemi 2005, 44, 45.)

Maatalouden tehotuotanto, teollisuuden saasteet, jatehuollon kehittyméttomyys, uusiu-
tumattomien luonnonvarojen tuhlaileva kaytto, kasvisuojeluaineiden kaytto ja yleinen
kulutushysteria ovat aiheuttaneet Itameren alueelle vakavia ympéristbongelmia. Tar-
vittaisiin seuraamusten analysointia seké tuottgjien, kauppiaiden ja kuluttgjien valista
yhteisty6td, jotta ratkaisumalleja voidaan kehittda. Avoimuus jatiedon lisd&aminen
lahella tuotetuista elintarvikkeista ja niiden tuottamista kerrannai svaikutuksista voi
olla osaratkaisu ongelmiin. (Granstedt 2005, 3.)

Ruokatuotannon ja kaupan voimakas kansainvalistyminen ja ruokajarjestelman globa-
lisoituminen on herédttanyt keskustelua vaihtoehtoisista kestavista ruokagarjestelmista,
kuten l&hiruokatoiminnasta. Suomessa alkoi 1990-luvulla lahiruoka-agjattelun liiketoi-
minnan kehittdminen. L &hiruoan tarpeen on heréttanyt kuluttajien kiinnostus vaihtoeh-
toisten markkinakanavien toimittamien elintarvikkeiden kéaytosta samoin kuin haluk-
kuus kehittda maaseutupoliittista pienyritystoimintaa. L &hiruokatoiminnan parhaat
kasvumahdollisuudet ndhdaan joukkoruokailualueella. (I1soniemi 2005, 1.)
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Uusien ravitsemussuositusten tavoitteena on edistda ja tukea ravitsemuksen ja tervey-
den myonteista kehitystéd. Ne on kohdennettu kaytettavaks joukkoruokailun suunnitte-
lussa, ravitsemuskasvatuksen aineistona ja ohjeistuksena arvioitaessa joukkoruokailua.
Niiden tarkoituksena on ohjata kuluttajaa elintarvikevalinnoissa, joilla varmistetaan
suositusten toteutuminen. Koska suomalaisten kulutustottumuksi ssa on tapahtunut
eriytymistd, muutokset tulee huomioida suositusten kaytdssa. (Suomalaiset ravitse-
mussuositukset 2005, 4.) Ravitsemussuosituksista voidaan 10ytéé perusteita lahiruoan
ka&yttoon ja markkinointiin. Ammattikeittididen osaaminen voidaan hyodyntéé valis-
tustoiminnan valitykselld ja liséta asiakkaiden tietamysta puhtaasta terveellisesta ruo-
asta.

Globalisaatiokehitysté el pystyta pysayttamaan, vaan sen kanssa on opittava elamaan.
Y likansallisten yritysten ja kauppaketjujen vahvistuminen heijastuu alueelliseen ruo-
katuotantoon koventuneena kilpailuna. Alueellisen ruokatuotannon vahvuus on aku-
perétieto ja tuotantotapojen myonteiset ympdristovaikutukset. Kunnallinen ruokahuol-
to toimii méaérarahojen puitteissa, mutta kuntapaéttgjien tulisi huomioida kunnan ko-
konaistaloudellinen ndkokulma pédtoksia tehtdessa. Logistiikka vaatii riittavéat fyysiset
toiminnot, kuten varastointi, kuljetus jatietojarjestelmét. Verkostoitumalla pienet yri-
tykset tulevat kilpailukykyisiksi suurten tavarantoimittajien kanssa. L ahiruoan kaytdl-
le 10ytyy monia yhtenevia perusteluja, joten tarvitaan keskustelua vaihtoehtoisista

ruokajérjestel mista.

6.6 L ahiruoan kaytosta saatavat edut, hyodyt ja esteet

L &hiruoan mahdollisuudet — julkaisussa lahiruoan olennaisia piirteita kuvataan seu-
raavasti: Lahiruoka vastaa alueensa kuluttgjien toiveisiin jatarpeisiin. Sen aistinvarai-
nen laatu on hyva ja se tayttaa elintarvikkeiden lakisdéteiset vaatimukset seké kaupan
laatuluokitukset. Hygieeninen laatu ja turvallisuus on varmistettu vahintéan omaval-
vontajérjestelmalla. Lahiruoan tuotannossa kaytetddn oman talousal ueen raaka-aineita
jatuotantopanoksia. Jatkojalostajat kayttévét omaa tuotantoatai hankkivat raaka
aineensa talousalueen tuottajilta. Tuotanto kulutetaan p&&osin omalla talousalueella
joka joukkoruokailun, vahittéiskaupan tai suoramarkkinoiden valityksell& Tuotanto-
ketjussa kaytetdan kestavia menetelmi& aina raaka-aineiden tuotannosta kuljetukseen
ja kauppaan. Alkutuottagjat ovat sitoutuneet maatalouden ympéaristéohjelmaan ja eetti-

sen eldintuotannon periaatteisiin. Uusiutuvia ja uusiutumattomia luonnonvaroja kayte-
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téén sdastelidasti ja jdtteet kasitelldan ymparistdéa huomioiden. Y lipakkaamista ja tur-
haa kuljettamista valtetdan. L ahiruoka mahdollistaa vuodenaikojen sesonkien hyodyn-
tamisen alueellisen ruokaperinteen tuotekehittelyssa ja markkinoinnissa. (Lahiruoan
mahdollisuudet 2000, 4.)

L &hiruoasta koetaan saatavan henkilokohtaista hyotyéa terveel lisen ja turvallisen ruoan
muodossa. Se edustaa kestavaa kehitysta tyollisyyden turvaamisen ndkokulmasta.
Kaytdssa korostuu tuotantoketjun [gpinakyvyys jajaljitettavyys etenkin ruoan alkupe-
rétiedon kautta. Globalisaatio ja EU:n lagjentuminen aiheuttaa epavarmuutta ja huolta
kotimaisen ruokatuotannon kil pailukyvyn séilymisesta seké ruoan alkuperan hamér-
tymisesta ruokatuotantoketjussa. (Isoniemi 2005, 46.) Lahiruoan eduiksi voidaan kat-
soa lyhyemmét kuljetusmatkat, se on kaukoruokaa tuoreempaa ja siséltéd vahemman
lisdaineita seka tukee paikallisia yrittgia Ihminen reagoi helposti ruoan turvallisuu-
teen, joten l&hiruoka tarjoaa luotettavan ja uskottavan vaihtoehdon. Lyhyt, kautta mat-
kan [gpinakyva ruokaketju luo tunnettavuutta seka ruokaan ettd sen tuottgjaan. Mikali
ketju pettéisi tuottajapadssa, se olisi merkittévampi ongelma kuin kaukoruoan kohdal-
la Tuottajat ymmartavét ruoan turvallisuuden térkeyden. (Pulliainen 2006, 16, 23 —
24.)

Joukkoruokailussa pienyritysverkosto voi toimittaa alihankintana osan tuoretuotteista
ruokailijalinjastoon asti, jolloin keittion tyomaara, kalusto- ja varastotarve véhenee ja
sirtyy alihankkijaverkoston vastuulle. Verkosto yhteistyokumppanina selkeyttéatila-
ug érjestelméi. (Lahiruoan mahdollisuudet 2000, 18.) Lahiruoan kysynnan kasvu vai-
kuttaa positiivisesti aluetalouteen lisdten tyopaikkoja ja verotuloja. Lyhyemmét kulje-
tusmatkat laskevat energiankulutusta ja ympéristonsaastumista. Tulevaisuuden naky-

missa luvataan viljelijoille 1&hiruoan korkeammista erilliskustannuksista huolimatta

kokonaisvoittomarginaalin kasvua. (Sumelius 2005, 5 - 6.)

Kuluttagjien ja kunnallisten p&éttgjien nakemyksia 18hi- ja luomuruoasta— tutkimuk-
sessa kunnallisissa ruokapalveluissa |8hiruoalla koettiin olevan monia hy6tyja. Lahella
tuotettuihin raaka-aineiden eduiksi katsottiin tuotteiden jaljitettavyyden helpottumi-
nen, mielikuva turvallisuuden paranemisesta ja kausituotteiden k&yton liséantyminen.
Lisaksi osa tutkimukseen osallistuvista henkilGista, 28 %, kokivat merkittavaksi eduk-
s suurkeittidalan arvostuksen kasvun. Lahiruoan hyddyt koettiin selvasti merkitté-

vammiksi kuin kotimaisten luomutuotteiden. Hyddyt koettiin myos suuremmiksi sil-
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loin, kun tuotteiden toimituksessa ja soveltuvuudessa suurkeittiokayttoon ei ollut on-
gelmia. Tyon tehostuminen ja taloudellisuus seka asiakastyytyvaisyyden ja ty6turval-
lisuuden paranemista pidettiin merkittavand, kun tuotteiden tarjonta ja saatavuus seka
méararahat eivét olleet kéyton esteend Asukasluvultaan erikokoisissa kunnissa 1&hi-
ruoan hyodyt koettiin eri tavoin; pienissa kunnissa lahiruoasta koettiin olevan enem-
man hy6tyja. (Isoniemi ym. 2006, 57, 59)

L uottamus lahiruokaan on erilaista luonteeltaan kuin luottamus luomuruokaan. Luo-
muruoan luotettavuus perustuu jarjestelman toimivuuteen, lainsdadantoon ja valvon-
taan. Sen sijaan lahiruoka henkil6ityy. Siind luotetaan tuottajaan tai yrittgjdan. Lahel-
nen tuottgja-kuluttajasuhde on keskeisempi kuin luomuruoassa. Téarkea tekija luotta-
muksessa lahiruokaan on tuottajan tavoitettavuus ja palautteenantomahdollisuus, mika
toimii ik&an kuin sanktiomaisesti, koska pienyrittgjilla el ole varaa menettaa asiakkait-
tensa luottamusta. (Isoniemi 2005, 46.)

Ravintola-alan lehti Viisi tahted jarjesti toista kertaa ravintolakilpailun, missa alan
ammattilaiset d@nestivat Suomen 50 parasta ravintolaa. Tuloksissa korostuvat koti-
maisten huippuraaka-aineiden ja lahiruoan voimakas esiinnousu seka klassisuus, in-
novatiivisuus ja modernius. Raaka-aineiden arvostuksessa on tapahtumassa murros.
Prosessoiduista tuotteista ollaan siirtymassa enenevassa médérin kotimaisten pientuot-
tgjien jaluonnosta saatavien raaka-aineiden kayttoon. Tasokkaiden ravintoloiden kil-
pailukeinoinatulevat olemaan gastronominen osaaminen ja Suomi-identiteetin vahvis-
tuminen. (Mustonen 2006, 7.)

L &hiruoan positiiviset vaikutukset on ndhtéavissa heti ja myos pitkalla aikavalilla Tur-
valliset, puhtaat ja tuoreet raaka-aineet, joiden alkupera on tiedossa, parantavat asia-
kastyytyvaisyytta. Oikeiden ravitsemuksellisten ruoanval mistustapojen ja terveellisen
ruoan valinnan omaksuminen jo nuorena vaikuttaa l&pi eldaman. Suomalainen ja pai-
kallinen ruokakulttuuri perustuu raaka-aineisiin. Sen sdilymisen ja vahvistumisen
kannalta on térke&d, ettdraaka-aineita kdytetdan ja tuotetaan lagjasti. (Levo 2005, 6.)

L &hiruoan etuja on selvitetty useissa tutkimuksissa, joissa nousee esille elintarvikkel-
den puhtaus, tuoreus, turvallisuus ja alkuperan jaljitettavyys. Lahiruoka tukee suoma-
laisen ruokakulttuurin séilymista ja elavana pysymista. Lyhyet kuljetusmatkat vahen-
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mittavat véhemman ympéristod. Lyhyt, [&pinakyva ruokaketju jatuottgan tunteminen
lisada kayttgjien luottamusta. Koskatuotanto kulutetaan paasdanttisesti omalla alueel -
la, se vaikuttaa positiivisesti talouteen tuomalla tyopaikkoja ja verotuloja alueen kun-
nille. Alkutuottajien sitoutuminen maatalouden ymparistbohjelmaan ja eettiseen eléin-
tenkasvatukseen antaa kayttgjille mahdollisuuden kuluttaa kest&véan kehityksen peri-
aatteiden mukaisesti. Myds ravintola-alalla on huomattu Iahiruoan merkitys kilpailu-

keinona, gastronomisen osaamisen ja Suomi-identiteetin vahvistgjana.

Kartoitimme tydssdmme lahiruoan kaytosta koituvia etuja Haapaveden ammattiopis-
ton imagolle ja aterigpalvelulle. P&&ttgjien ja keittiohenkiloston vastagjat katsoivat
strategian arvojen toteutuvan kaytannon tasolla. Kolmelle paattgjista lahiruoka on tar-
ke& osa myonteisen mielikuvan luomisessa oppilaitoksesta. Se tukee opetuksellisia
nakokohtia ja on osa opetussuunnitelmaa. Konkreettisena etuna pidetéén sitg, etta voi-
daan tarjota puhdasta, terveellista ja laadukasta ruokaa asiakkaille. Noran keittiohenki-
16st6 kokee eduks oman puutarhan nopeat ja sopivankokoiset toimituserat, mika
mahdollistaa rajallisten séilytystilojen tehokkaan kayton. Pogitiivinen mielikuva hou-
kuttelee asiakkaita kayttamaan ateriapalveluja. Yksi vastagjista uskoo ldhiruoan anta-
van haastetta omaan tyohonsa ja lisd8van ammattitaitoa. Y ks haastateltava ei ottanut

asiaan kantaa.

L&hiruoalla on erittdin tarkea merkitys oppilaitoksen markkinoinnin ja imagon kannal-
ta. Se auttaa oppilaitosta profiloitumaan niin opetuksen kuin aterigpalvelujenkin osal-
ta. Varsinkin koulutilan puutarhalle oman oppilaitoksen korkea lahiruoan kayttbaste
on hyva markkinointivayla tuotteille. Se my6s mahdollistaa monipuolisen kokeilutoi-
minnan. Ammattikeittion henkilost6l1a on korkea koulutustaso ja halukkuus kehittéa

omaa ammeattitaitoaan, mihin lahiruoka vois antaa uusia haasteita.

Lahiruoan esteiksi haastatteluissa nousi ensisijaisesti tarjonta ja hankintalaki. Tiedon
jarohkeuden puute, asenteiden urautuminen rutiineihin ja kontaktien puuttuminen
tuottgiin olivat seuraavaksi merkittadvampia esteitd. Yks padéttgjista korosti avoimen
keskustelun tarpeellisuutta asioista, esteista jaratkaisumalleista. 1lman pilottihankkeita
uusiaratkaisumalleja el 10ydy. Keittiohenkilostolta vaaditaan enemman vaivannak6a
hankkia l&hiruokaa eri toimittajilta kuin tilata tukusta. ” Jos lahiruoan hankintaa ei osa-

tatehdd, el opi mydskaan vahentamaan esteita.”
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Keittiohenkilokunnan mielesta | 8hiruoan kdytdén ongelmiksi on osoittautunut yksipuo-
linen saatavuus. Y mpérivuotinen toimitusvarmuus aiheuttaa lisakustannuksia, kuten
rahdit, koska hankintoja joudutaan hajauttamaan useampaan paikkaan. Henkilosto
uskoo pystyvansa vaikuttamaan hankintapaétoksiin. ” Koska minulle on annettu vapaat
ké&det, vaikutusmahdollisuus on itsell&” Kolme vastagjista uskoi omilla asenteilla ole-
van suurta vaikutusta l&hiruoan hankintaan. Myonteisiin asenteisiin vaikuttavat omat

arvot, aatteet ja juuret. Kielteinen asenne e kannusta ylimaaréi seen vaivannakon.

Vaikka pééttgjét korostavat hankintalain rajoittavaa merkitystd, voidaan Haapaveden
ammattiopiston kokoisilla keittitilla hankinnat hajauttaa useille eri toimittgjille. Kéayt-
tomaarét ovat suhteellisen pienid, jolloin saatavuus ja toimitusvarmuus ovat toteutet-
tavissa. Koska opetus- ja ammattihenkilostoll& on tiivis yhteistyo, tarvitaan avointa
keskustelua mydnteisen asenneilmapiirin luomiseksi ja henkildston sitouttamiseksi.
Asenteiden muuttamiseksi tulisi tehda opintomatkoja kuntiin, joissa lahi- jaluomu-
ruokaon saavuttanut jalansijaa ateriapal veluissa. Myonteista on keittiohenkildston
tehtavaan. Opiskelijaryhmien pienet koot ammattikeittiilla lisdavéat emantien tyopai-
neita. Sijaisten puute sairaslomien aikana kuluttaa tyontekijoiden henkisté ja fyysista
jaksamista. Esimiehilta tarvittaisiin kannustavaa ” patistamista’, jotta uskallettaisiin
ryhtya kaytannon toimiin. Rakentava ja avoin ilmapiiri tyoyhteisdssa edistéa uusien
asioiden kokeiluhalukkuutta ja innovatiivisuutta.

7 Ratkaisumalleja lahiruoan kaytdlle

L&hiruoan kéytto ei ole uusi asia, vaan mm. Euroopassa sillé on pitkét perinteet. Sak-
sassa, Sveitsissa ja Ranskassa on ldhes joka kyl&ssa pienjuustola, teurastaja, makka
rantekija, leipomo javiinitila. Tuotteet valmistetaan perinteisilla tavoilla alueen raaka
aineista, jolloin tuotantoketjut ovat lyhyita ja raaka-aineiden jalostuksen lisdarvo tulee
lahelle alkutuotantoa seké tuo rahaa paikkakunnalle. Pienten valmistajien kil pailuetui-
na ovat raaka-aineiden tuoreus ja alkuperd, valmistgjan henkilokohtainen tunteminen
seka myyntitapojen ja palvelun laadun kytkeytyminen alueen kulttuurihistoriaan. (L&
hiruoan mahdollisuudet 2000, 4.)
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Alueisiin leimautuminen on mahdollistanut monille tuotteille pdasyn kansainvélisille
markkinoille. Emmental, Gruyére, Appenzeller, Tilsit, Cognac ja Samppanja ovat
suojata elintarvikkeita ja maataloustuotteita vakiintuneen nimen vaarinkaytolta ja vaé-
rennoksilta. Suojaugérjestelmia on kolme: Suojatun alkuperanimityksen (SAN) on
saanut mm. Lapin Puikulaperuna. Aitoa perinteisté tuotesuojausta (APT) ovat hake-
neet Sahti, Kalakukko ja Karjalanpiirakka. Suojattua maantieteellista merkintda
(SMM) on hakenut Kainuun Rontténen. (Mts. 4 - 5.)

Pienyritysten ja suurkeittididen valisesta tuotekehitysyhteistyosta on positiivisia esi-
merkkejd Suomessa. Erédssa yritysyhteistyossa yrittgja suunnitteli sairaalan ja yliopis-
ton henkildstoravintolan ruokalistaan eri salaatti- ja vihannesvaihtoehtoja yhdessa
emantien kanssa. Tuotekehitystyon ja toimitussopimusten pohjalta yrittga kehitti so-
pimusviljelijaverkoston, jolta oikeat raaka-ainemaarat pystytdan hankkimaan ennalta

sovittujen viikkoruokalistojen perusteella. (Mts. 19.)

Nettikaupasta voidaan odottaa helpotusta kuluttajan ja [ahiruoan kohtaamiseen. Netin
valityksella voidaan esitella, mita [8hiruokaa on tarjolla, tehdatilaus ja maksaa lasku.
Raaka-aineiden ekologinen ja taloudellisesti kannattava kerdily, kuljetus ja vastaanot-
to etsivét ratkaisuja. Nettikaupassa ostaja joutuu luottamaan saamaansa tietoon, koska
tuotteen laatua el voi aistia ostotilanteessa. Joukkoruokailun esimerkki on toiminut
tehokkaana ravitsemuskasvattajana, joten Iahiruoan kayton kehittdaminen joukkoruo-
kailussa ja siitd aktiivisesti tiedottaminen asiakkaille saattaa kannustaa kuluttajia kayt-
téamaan lahiruokaa myds omassa taloudessaan. (Mts. 29.)

L 8hiruokatyoryhma esittaa toimenpide-ehdotukseksi sellaisten hankkeiden tukemista,
jotka pyrkivét rakentamaan jalostusketjuja paikallisista raaka-aineista. Niiden tulee
rakentuatodellisiin kilpailuetua tuottavien tekijoiden varaan. Tarvitaan kokonaisval-
taista suunnittelua, jolloin hankkeeseen sitoutetaan kaikkien osapuolien asiantunte-
mus. Suurkeittididen lahiruokatoimintaa edistavissa hankkeissa tulee olla mukana
ruokailijoiden edustaja, aterioitten valmistuksesta ja kunnan hankinnoista vastaava
seka liiketalouden ja liikkeen johdon, alkutuotannon, kuljetuksen jajalostusprosessin
asiantuntijat jo suunnitteluvaiheessa. Y hteistyon edistaminen vaatii ohjeistusta ja k&
sitteiston selkeyttamista hankkeen alkuvaiheessa. (Mts. 32.)
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Suomalaisilla tuottajilla on useita mahdollisuuksia, jotka edistavét heidan mahdolli-
suuksiaan pérjéata kilpailussa Euroopan Unionin sisamarkkinoilla. Maataloustuottaja
saa sité suuremman osan vahittdismyyntihinnasta, mitd véhemman tuotetta on jalostet-
tu ja mité véhemman on valiportaita. Tarvitaan aktiivisuutta, etté ldhiruokatarjonta
suurkeittioille mahdollistuu hyvaksyttavin perustein. (Pulliainen 2006, 56 — 58.) Lo-
gistiikka on avainasemassa | dhiruoan toimittamisessa markkinoille. Viljelijéiden etuna
verrattuna tukkuihin on toimitusten joustavuus. Tukut erittelevét jakelukustannukset
omiks erikseen. Sen sijaan lahiruoan viljelijétoimittajae yleensa laskuta kuljetuskus-
tannuksista. (Mts. 71 —72.)

Oulun Eteléinen on suunnitellut 1ahiruokakierroksen esitellékseen alueen tuotteita.
Reitin voi aloittaa milta paikkakunnalta tahansa. Mallikierros vie pitkén péivan tai
ella Tapion Tupa, jossa nautitaan aamiainen. Rantsilan Kylmaéselta voi hankkia esi-
merkiksi paikallista kylméasavuporoa, rossyé ja leipgjuustoa. Oulaisten Térmanhovi
tarjoaa l&hiruoasta valmistetun lounaan: rossykasviskeitto, pikkulihaeli ruukkupaisti
japunainen hera. Erikoisuutena tarjotaan spelttirieskaa. Haapaveden Aito-Onnin viini-
tilalta voi ostaa mukaansa marjaviingjaja— tuotteita. Luomuleipa ja paikalliset teese-
emanta tarjoaa muikkukeittoa ja ruispuolukkapuuroa. Teetd markkinoidaan myos
Haapagjarvella Ylivieskalaisen Sikabaarin tuotteita ovat erilaiset lihajalosteet ja sianli-
ha. Sievin muttimarkkinoilta voi saada kotileipomotuotteita ja Kalgjoen Tyngan Myl-
lyn viljavalmigteita. (Elamyksia léhiruoasta 2006, 14 — 15.) Lahiruokakierros osoittaa,
etta yhdistdmalla eri toimijoiden voimavaroja voidaan luoda elamyksellisia pakettga,
jotkatoimivat samalla l&hiruoan tiedottajana.

Huhtikuussa 2006 on kaynnistynyt EMOTR- rahoitteinen projekti, jonka tavoitteena
on lahiruoan tuotekehitys, tarjonnan edistaminen ja toimitusketjun kehittaminen. Tar-
koituksena on parantaa tuottgjien, jalostajien ja asiakkaiden yhteistydmuotoja. Projek-
tia hallinnoi Oulun yliopisto jatoimijoinaovat Maa- ja Elintarviketalouden tutkimus-
keskus, Haapaveden ammattiopisto, Maasyke ry seka Y livieskan seutukuntaMYR —
hankkeen kautta. Haapaveden ammattiopiston koulutilan puutarha osallistuu vihan-
nesviljelyn kehittamistoimintaan hankkeessa tavoitteenaan saada parhaat lajikkeet
tuotekehitykseen. Tuotekehityksessa syntyvid koe-erid testataan Oulun Aterian ja Ka-
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lajokilaakson hankintarenkaan toiminta-alueen suurkeittidissa. Projektissa kehitetdan
sahkdista, nettipohjaista tilausjarjestelmas, mika mahdollistaa pienienkin toimijoiden
mukana olon. Haapaveden ammattiopistossa tehdaan tuotekehitysideoista tuotekehit-
telya (Lahiruokaa markkinoille enemman ja helpommin 2006, 3.)

Keski-Suomessa on saatettu 30.6.2006 loppuun Jyvaskylén ammattikorkeakoulun
matkailu-, ravitsemis- ja talousalan hallinnoima pk - eintarvikealan koordinointi-
hankkeen osaprojekti. Hankkeen tarkoituksena oli kehittéa Iahiruokatuottajien ja kau-
pan yhteistyota Tassakin projektissa etsittiin ratkaisuja logistiikkaan, markkinointiin
jasahkaisiin tilausjarjestelmiin. Mara Y ritysklinikan paallikko Matti Harkonen toteaa,
etta " kuluttgjandkokulma saattaa kéantya tulevaisuudessa niin, etta lahiruokaa ei kasi-
tetdkdan enda pelkastéan paikalliseksi, vaan EU- alueella tuotetuksi.” Tuote- jajarjes
telmien kehittely ovat keinoja edesauttaa lahiruoan markkinoille saattamista. Tarkeita
yhteistybkumppaneita yritysten kannalta ovat suurkeittiot uutuustuotteiden testaustoi-
minnassa. (Lansisalmi, Mynttinen & Harkonen 2006, 13 — 15, 53, 65.)

Pienet yritykset kilpailevat raaka-aineiden tuoreudella ja alkuperallg, valmistajan hen-
kilokohtaisella tuntemisella sek& myyntitapojen ja palvelujen laadun nivoutumisella
alueen kulttuurihistoriaan. Alueisiin leimautuminen on auttanut monia tuotteita paa-
semaan kansainvélisille markkinoille. EU:n nimisuojajérjestelméan avullaturvataan
tuotteiden vakiintuneet nimet vaarinkayt6lta ja vaarennoksilta. Suomessakin pienyri-
tykset ja suurkeittiot ovat saaneet myonteisid kokemuksia tuotekehitysyhteistyosta.

Nettikauppa helpottaa kayttgjan ja lahiruoan kohtaamista, mutta ostgja joutuu luotta-
maan vain saamaansa tietoon, koska laatua el voi ostotilanteessa aistia. Kannattava
kerdily, kuljetus ja vastaanotto etsivét vield ratkaisumalleja. Ratkaisut vaativat koko-
naisvaltaista suunnittelua, johon tulee osallistua ammattikeittididen, ruokailijoiden ja
hankinnoista vastaavien edustajat. Vaikka logistiikka vaatii uusia ratkaisumalleja, vil-

jelijoiden etuna on joustavuus verrattuna tukkuihin.

Ruokakulttuurin kannalta arvokkaitten tuotteiden huomiointi EU:n tasolla tarjoaa
mahdollisuuksia hytdyntéé | 8hial ueen raaka-aineita. Tuetut hankkeet k&ynnistavét
osaltaan suurkeittididen ja pienten valmistajien tuotekehitysyhteistyéta Tarvitaan pit-
kdjanteistatyotd, pelkat projektit eivét takaa jatkuvuutta. Y hteistydhankkeissa tulee
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huomioida kaikki kokonaisuuteen vaikuttavat osapuolet. Tassékin asiassa tarvitaan

myodnteista asennetta, stoutumista ja sinnikkyytta.

Haapaveden ammattiopistossa on k&ynnissa monia hankkeita, joita vetavét asiaa tun-
tevat projektipdallikot. Kiireinen tyorytmi ja yhteisten tiedotustilaisuuksien vahaisyys
estéa yhteistoiminnan oppilaitoksen sisalla. Hankkeissa on kuitenkin opetusta ja am-
mattikeittididen toimintaa tukevaa ainesta. Tassakin yhteydessa voimme todeta tarvit-

tavan yhteisty6halua, -kykya ja myonteista asennetta kehittamistoimintaan.

7.1 Luonnontuotekeskus Pyhéjarvelle

Nivala - Haapa aven seutukunnan alueelle on muodostunut erikoisviljelyn tuotanto-
keskittyma. Tuotannossa on luomuherukkaa, ruusunmarjaa, mansikkaa ja vadel maa.
sessa kavi ilmi, etta keskitetty markkinointi on tarpeellista, silla tuotannon ja kulutuk-
sen on kohdattava toisensa helposti ja tuotteiden on vastattava kysyntda. (Luonnon-
tuotekeskus — suunnitelma 2005, 1.)

Edell& esitetyt tarpeet ovat kdynnistaneet Luonnontuote — hankkeen, joka rakentuu
Aes -, Kaulin —ja Salkku- hankkeista. Aes-hanke keskittyy tehokkaaseen alkutuotan-
toon, viljelyn kehittamiseen viljelijoiden yhteistyolla seka varastointiin. Kaulin-hanke
vastaa innovatiivisesta tuotekehityksesté ja tuotannosta. Tarkoituksena on saattaa tuot-
teet varastosta sopiviin myyntipakkauksiin. Salkku-hankkeen vastuulla on moderni
markkinointi. Kokonaishanke pyrkii luomaan Luonnontuotekeskuksen, joka on pai-
kallisten raaka-aineitten valittgj4, jalostaja ja alan palvelujen tuottgja. L uonnontuote-
keskus pyrkii palvelemaan suurkeittioit, ateriapalveluyrityksid, kauppoja, matkailu-
palveluyrityksid, oppilaitoksia ja matkailijoita. Onnistuessaan hanke mahdollistaa Ni-
vala - Haapajérven seutukunnan ja osittain Oulun Eteldisen alueen marjojen ja eri-
koiskasvien viljelijdille, elintarvikeyrittgjille ja luonnontuotteiden ker&gjille paremmat
toimintamahdollisuudet. Toiminnan gjoitus on suunniteltu alkavaks siten, etta L uon-
nontuotekeskuksen rakentaminen aloitetaan 2006 aikana. Tavoiteaikatauluna on, etta
vuoden 2007 loppuun mennessa L uonnontuotekeskus on kehittynyt moderniksi ja
tunnetuks elintarviketaloksi. (Mts. 2 —5.) Haapaveden ammattiopisto on mukana tuo-
tekehitystehtavissa kyseisissa hankkeissa. Tulevaisuus ndyttéa hankkeen edistymisesta

jatuloksista.
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7.2 Kokemuksia lahiruoasta Kiuruvedelta

Ravitsemispadallikkd Helena Juntunen mérittelee 18hiruoan hankintaperiaatteen siten,
etta ensisijaisesti raaka-aineet hankitaan omalta paikkakunnalta, sitten laajennetaan

Y 1&-Savon ja Savon talousalueel le, ja viimeisend rgjana ovat Suomen rgjat. Lahiruo-
kaan siirtyminen edellyttd4 koko ruokahuollon muutosta aina reseptiikkaa myoten.
Tarkeimpana arvona ldhiruokaan liittyy puhtaus, mika tarkoittaa, ” ettéd ruoka on tarko-
tettu tehhaniin, etta se hellii ihmista” " Teknoruoan” vastapainona lahiruoka kasvattaa
lapsia gattelemaan ruoan terveel lisyytta ja valmistusta. Saadut elamykset yhdistyvét
kestévaan kehityksen. Lapsille toivotaan jd8van tasta mieliin toimintamalli. (Juntunen
2006.)

Juntunen uskoo l&hi- jaluomuruoan olevan turvallista, vaikka varsinaista tutkimustie-
toa asiasta el vield ole. Alkuperda han pitéa kuitenkin tarkeand, esimerkiksi lihan koh-
dalla, mik& tarkistetaan aina keittiolla ennen kayttoa. Lahiruoan tulee tayttaa laatuvaa-
timukset, kuten toimitusvarmuus, hygienia jatietty jalostusaste. L ahiruoan vahvuu-
deks on osoittautunut hyva hygieniataso, tuoreus ja ennen kaikkea se, ettarahajéa
kiertdmaén alueen elinkeinoelamédan. Juntusen mukaan lahiruokatyollistéa valillisesti
viisi henkilog, miké tuo alueelle tydpaikkoja. Kouluruokailu pelkastéan el ylita han-
kintam&araysten eurorajoja, mika on mahdollistanut irrottamaan l8helta saatavat elin-
tarvikkeet hankintarenkaan kilpailutuksesta. Lahiruoka on kilpailukykyisté kokonais-
taloudellisesti gjateltuna, koska kuljetus- ja pakkauskustannukset j&8vét pienemmiksi.
Myos jatteiden maérd on laskenut huomattavasti l1ahiruokaan siirtymisen myota. (Mts.
2006.)

L &hiruoan kéaytdlle suurimpia esteité ovat asenteet. Myo6s jalostusaste voi jonkin ver-
ran rajoittaa kayttoa Siksi on tarkedé jatkuvasti neuvotella viljelijoiden kanssa jalos-
tuksesta. Keittididen emannét ovat avainasemassa tiedon vélittamisessa eri hankinta-
kanavista. Ennakkoluulottomuus, sinnikas toiminta ja uusien ideoiden kehittely ovat
keinoja esteiden vahentamiseen. Varsinaisia ongelmia lahiruoka ei aiheuta ruoanval-
mistukseen. Liemivalmisteet on voitu korvata merisuolalla, yrteilld ja yrttisekoituksil-
la, joiden raaka-aineet on saatu paikalliselta yrittgalta. (Mts. 2006.)

Kiuruveden koulujen keittiohenkiloston osallistuminen ekotiimipiiriin k&ynnisti 1&hi-

ruokarinnostuksen kouluruokailussa. Opetuslautakunta teki paétoksen henkiloston
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esityksen pohjalta siirtymisesta lahiruoan k&yttéon. Toiminta aloitettiin lukuvuonna
2000 — 2001, jolloin lahiruoan kayttdosuus oli yli 20 %. Eniten haasteita aiheutti lo-
gistiikka. Valtaosa tuotteista saapuu keskuskeittiolle, misté ne jaetaan sivukylien kou-
luille. Alkuvaiheessa ldhiruoan kaytto vaati enemman tydaikaa, mika huomioitiin 5
%:n lisGyksella tydai kamitoituksessa. Jalostusasteen noustua lisd poistetaan syksylla
2006. (Mts. 2006.)

L &hiruoan toimitusvarmuus ei ole tuottanut ongelmia, koska keskitetty tilauslista toi-
mitetaan kahdeksan viikon jaksoissa. Yrittga voi ndin varautua tuleviin toimituksiin.
Kayttgjaosapuoli on joustava esimerkiks kalalagjin suhteen. Lahialueelta saadaan juu-
rekset, marjat, Senet, yrtit, kananmunat, kalat ja lihajalosteet. Luonnollisesti ruokalis-
tasuunnitelmissa huomioidaan sesonkituotteet. (Juntunen 2006.)

Talla hetkella lahiruoan osuus kokonaiselinhankinnoista on 45 %, mika tuskin tullee
juurikaan nousemaan lahialueen maidonjalostusyritysten puuttumisen vuoksi. Alueelta
puuttuu my6s suurtalouden tarpeita tyydyttava raakalihan jalostuslaitos. Tulevaisuu-
den haasteina on logistiikan kehittdminen ja valmiin ruoan kuljettamisen hyvaksymi-
nen lahiruoaksi. Mahdollisena uhkana l&hiruoalle Juntunen kokee suuret hankintaren-
kaat ja koko kaupungin ruokahuollon yhdistamisen. (Mts. 2006.)

Aiemmin tehdyn esiselvityksen pohjalta kaynnistettiin 2002 Y 1& Savon |&hiruokahan-
ke. Tavoitteena oli luoda ammeattikeittiiden ja tuottagjien vélille toimivia asiakassuh-
teita ja aikaan saada ammattikeittio-jalostgja-tuottga-ketjuja, luoda yhteisia varastoin-
titiloja, kehittda kuljetusta ja markkinointia seké luoda séhkdinen tilausjérjestelméa
kotisivuineen. Hanke tarjos koulutusta lahiruoka-gjatteluun liittyen. Tuotekehityksella
pyrittiin toteuttamaan asiakkaiden, jalostajien ja tuottajien koko arvoketjun kattavaa
yhteisty6ta ja kestdvaa kehitysta. (Y 1&Savon lahiruokahanke 2006, 3 - 4.)

Hankkeen tuloksissa todetaan ldhiruoan asennekasvatuksen edenneen kiitettavasti.
Kiuruvesi ja koko Y1& Savo ovat saaneet positiivista palautetta koko valtakunnan ta-
solla edell&kavijan roolistaan. Esimerkiksi Kiuruveden koululaitoksessa l&hiruoan
ké&yttdaste on noussut jopa 56 %o:iin, joista kiuruvetisia tuotteita on 38,5 %. Koulutuk-
Sista saatu palaute oli myonteistg, tosin tuottgjien ja jalostajien aktiivisuus olisi voinut
olla suurempaa. (Mts. 9 - 10.)
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Kiuruvedelle saneerattiin yrityshautomo Leivonen, missd on vuokratilaa elintarvi-
keyrityksille sek& yrityshautomotilaa. Tall& hetkell& Leivosessa toimii seitsemén elin-
tarvikeyritysta. Sahkoisen tilaug arjestelman kaytosta on tehty kokeilu Efektian kans-
sa, mutta tilausjarjestelman kayttoonottoon el ollut aika viela kypsd Maarallisesti
hanke tuotti uusia tyopaikkoja paikkakunnalle 8,5 kappaletta. Leivosen toiminta jat-
kuu ja se kehittda voimakkaasti koko alueen 1dhi- ja luomuruoan keskittymaa. (Mts.
11-12))

Mikali Hagpaveden ammattiopistossa pdadytaan liséamaan lahiruoan kéytt6a ammat-
tikeittidissa, Kiuruveden kaupungin kouluruokailusta vastaavan ravitsemispadlikon
méaaritelma lahiruoasta soveltuu myos Haapaveden ammattiopistoon. Nakemys | dhi-
ruoasta elamyksellisend, kestavaa kehitysta tukevana toimintamallina jattéé jalkensa
asiakkaisiin, catering- ja ravintola-alan seka myds muiden alojen opiskelijoihin. Lahi-
ruoka pystyy tayttamaan laatuvaatimukset toimitusvarmuuden ja jalostusasteen suh-
teen. Sen kilpailukykyisyys perustuu kokonaistaloudellisuuteen. Ne elintarvikeryhmét,
mitk& on mahdollista saada lahialueelta, tulee irrottaa hankintarenkaan kilpailutukses-
ta Tamavaatii kilpailutuksessa erityisten valintakriteerien, kuten toimitusajan ja laa-
dun, méarittelyn. Asennemuutostatarvitaan kaikilla tasoilla. Myonteisyytta voidaan
lisita koulutuksella, tiedottamisella ja yhteistoiminnalla

Ruokalistojen suunnittelussa tulee huomioida l&hiruoka ja sesonkituotteet, ja tehda
tarvittavat muutokset reseptiikkaan. Hankkijoilta vaaditaan joustavuutta arkipéivan
toiminnassa. L ahiruoan kayton edistaminen alueella vaatii asian huomioimista kunnal-
lisessa elinkeinorakenteessa luomalla puitteet uusilie yrittgjille. Uskomme oppilaitok-
semme ammattikeittididen emannilla olevan halua ja ennakkoluulottomuutta edistda

asian eteenpéin vientia.
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8 Johtopaat ok set

Kartoitimme Haapaveden ammattiopiston paéttgjien ja keittiohenkilston kasityksia
ldhiruoasta teemahaastattelujen avulla. Heidan nékemyksensa ovat hyvin samankaltai-
kannattaa jatkaa ja kehittéa hankintaverkostoa Oulun Eteléiselta alueelta. Vaikkaiil-
mapiiri on lahiruoalle myonteinen, tarvitaan arvokeskustelua |gpi koko organisaation
yhteisen ndkemyksen [6ytamiseksi. Suuri hankintarengas asettaa rajoituksia paatok-
sentekoon, mutta osa dintarvikkeistatulisi irrottaa hankintarenkaan listoilta ja kilpai-
luttaa Oulun Eteldisen alueen tavarantoimittgjilla. Toiminnan alkuvaiheessatarvitaan
liséresurssointia hankintatoiminnan k&ynnistamiseen. Jotta hintavertailustatulisi rea-

listista, tulee kehittda kokonaiskustannusten seurantgjérjestelma.

Haastatteluissa ilmeni selkeda ristiriitaisuutta painoarvojen ja kdytannon toteutuksen
kohdalla. Monet niistéa ovat pieni&, helposti poistettavia. Osa teollisista tuotteista voi-
kia Talla hetkella ammattiosaamista ja myonteista asennetta on monellataholla, mutta
tarvitaan vastuuhenkil6, joka sitoutuu viemaan eteenpéin ldhiruoka-gjatusta. Tyota
selkeyttda kirjattu toimintasuunnitelma, johon on myos esimiesten hyvaksynta. Toi-
mintojen muuttuminen lahtee liikkeelle pienin askelin. Esimerkiksi opetuskeittididen
jaammattikeittididen valista yhteistoimintaa voidaan kehittéd. Kasvisten esikasittely
ja paloittelu ammattikeittion tarpeisiin voidaan tehda harjoitustyona opetuskeittioil &

Koska lahiruoka nahdaan positiivisena oppilaitoksen imagolle, sitdtulisi hyddyntéa
markkinoinnissa taysipainoisesti. Erilaiset teemapaivét tuovat vaihtelua opiskelijoiden
koulurytmiin, ja niita voidaan jarjestéa oman koulun tiloissa, mutta ndkyvyyden pa-
rantamiseksi kohteena voi olla paikalliset kauppaliikkeet. Resurssien tehokkaan kay-
ton kannalta tarvitaan yhteistoimintaa eri linjojen vélilla Opiskelijarekrytoinnissa
tulee myds huomioida Idhiruoan myonteiset vaikutukset. Asiakastilaisuuksien markki-
noinnissa ja suunnittelussa kannattaa hyodyntaa |ahituotteita. Oppilaitoksen alaisuu-

dessatoimivat projektit tuovat uusia, erilaisia asiakasryhmié.

Suurimpina esteind pidettiin tuotteiden tarjontaa ja hankintalakia. Kaikkein merkitt&
vammaksi todettiin kuitenkin asenteet. L 8hituotteiden sesonkiluonteisuuden aiheutta-
mia lisdkustannuksia voidaan osittain pienenté&d mm. pakastamalla oman puutarhan
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tuotteita talven varalle. Etenkin Teollisuustien yksikdssa on jo olemassa hyvét, tilavat
pakastehuoneet. Alueen tuottajilta on saatavissa mahdollisuuksien mukaan valmiiksi
perattuja ja pakattuja marjoja. Osa koulutilan tuotteiden kypsymisesta gjoittuu koulu-
gjalle, joten opiskelijaryhmét voivat tehda tarvittavan esikasittelytyon. Asenteet muut-
tuvat koulutuksen avulla ja aktiivisella tiedonhankinnalla jo l18hiruokaa kayttavilta
yksikailta.

Mielestdmme ensisijaisesti tulee selvittda, kuinka suuri 1dhella tuotettujen elintarvik-
keiden osuus on talla hetkella kaikista elintarvikehankinnoista. Sen jalkeen voidaan
asettaatavoite, jokatoimii motivoivanatekijana. Alueeltatulee kartoittaa tuottgjat ja
jatkojalostajat eri elintarvikeryhmien osalta. Lisdksi kokeiluvaiheeseen tarvitaan talo-
usarviossa lisdd méararahaa. Taman jalkeen voidaan arvioida, onko liséresurssi tuonut
positiivisia vaikutuksia. Toimivan logistiikan luomiseksi tulee tehda yhteisty6téa mui-
den Haapaveden kaupungin ammattikeittididen kanssa.

Tutkimuksemme vahvistaa, kuten monet aiemmin tehdyt tutkimukset ovat osoittanest,
etté ihmiset ovat muodostaneet |dhiruokakasitteen, johon liittyy positiivisia mieliku-
via. Koska lahiruokaimago on tullut kuluttajien tietoisuuteen, tulisi tuottgjien, valmis-
tajien ja kaupan edustajien toimia nopeasti saatavuuden ja toimitusvarmuuden takaa-
miseksi. Kuluttgien kiinnostus el valttamétta kesta ikuisesti, mikéli palvelujaei ole
saatavissa. Kaupungin merkitys elinkeinoelaman kehittgana on tarkea Tulisi olla
rohkeutta lagjentaa toimintaa myos elintarviketeollisuuteen.

Tyossdmme toteutimme asiakaskyselyn kahdelle tilausasiakasryhmalle. Ennen kysely-
jen jarjestamista oletimme asiakastyytyvaisyyteen vaikuttavista tekijoista ruoan alku-
perétiedon vaikuttavan asiakkaan kokeman ruoan ulkonakdon ja maittavuuteen. Kyse-
lyn tuloksista kuitenkin ilmeni, ettei tietoisuus ruoan alkuperasta vaikuta asiakastyyty-
vaisyyteen. Sen sijaan kannattaa kiinnittda huomiota asiakastilaan ja somistuksiin,
mitka vaikuttavat merkittavasti tyytyvaisyyteen. Asiakkaiden ik vaikuttaa Sten, etta
idkkaadmmat henkil6t ovat paasdantoisesti tyytyvaisempié ja arvostavat perinteita.

Kyselyjen perusteella on paételtavissa, ettd asiakkaat painottavat omissa elintarvikeva-
linnoissaan ennen kaikkea kotimaisuutta ja terveel lisyytta. Vakavat terveysongel mat
heijastuvat ostopadatoksiin, jolloin terveel lisyys saa suuremman painoarvon. Kuluttajat

arvostavat turvallisia, alkuperétiedolla varustettuja elintarvikkeita. Hinta el ole ainoa
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valintakriteeri. Etenkin miehet ovat valmiita maksamaan enemman elintarvikkeista ja
kannattavat |ahiruoan kayttoa ateriapal vel uissa ja omassa taloudessaan. Tiedottamista
[ahiruoan eduista kannattaa jatkaa tehokkaasti.

Talla hetkella asiakkaat kayttavat melko paljon l&hialueen elintarvikkeita ja ilmoitta-
vat halukkuutensa lisdté niiden kayttoa. Liki puolet kuluttgjista haluaa maksaa jopa
hieman enemman |&hiruoasta. Paikallisten elintarvikeliikkeiden tulee lagjentaa vali-
koimaansa ja ennen kaikkea kiinnitté& huomiota tuotteiden esille laittoon, hankinta-
maériin ja kauppakunnostukseen. Sesonkiaikana paikallisilta tuottajilta lienee mahdol-
lista saada l&hes paivittain toimituseria.

Haapaveden ammattiopistossa nayttavat Strategia 2010 arvot ja painopistealueet toteu-
tuvan erinomaisesti lahiruoan kayton kautta. Jotta Strategian arvomaailma toteutuis
kéaytannon tasolla, tulee jarjestéa koulutusta ja avointa keskustelua. Liséks opetus-
suunnitelmiin tulee tehda konkreettisia opintokokonaisuuksia, jotka auttavat seka
opiskelijoita etté opettajia sisai stamaan |ahiruoan mahdollisuudet ekologian ja kesté-
van kehityksen kannalta. Suunniteltaessa seuraavaa valinnai skurssitarjotinta tulee
huomioida lahiruoan ympaérille rakennetut kurssit, joita kannattaa markkinoida oman
oppilaitoksen eri aloille ja naapurioppilaitoksiin. Esimerkiksi tuotekehityskurssit ovat
opiskelijoille mielenkiintoisia ja haasteellisia. Kursseilla voidaan kehitell&a ruokalajeja
ammattikeittididen, mutta my6s menukokonaisuuksia ravintola-alan kaytt6on. Haapa-
veden ammattiopiston tavoitteena on antaa monipuolista opetusta alalta, kuitenkin
niin, etta lahiruoka-gjatus voi toimia omana osa-al ueenaan vahvistaen Strategia 2010

arvoja

Opinnaytetyon aihetta valittaessa lahiruoka el ollut ensisijainen vaihtoehto tutkimuk-
sellemme. Apulaisrehtori Ritva Joki-Kolehmainen ehdotti |&hiruokaa ajankohtaisena
aiheena, koska Haapaveden ammattiopisto oli kdynnistényt projektiyhteistyon Pyhé-
jarven Luontokeskuksen kanssa tuotekehityksen osalta. Alkuvaiheessa aihealueen
jasentymattomyydesta johtuen tutkimuksemme tavoitteet saivat ylisuuret mittasuhteet.
Opinnaytetydn ohjaajaksemme saimme lehtori Tarja Viitasen, joka opasti meitata-

voitteiden ja tyon rajaamisessa realistiselle tasolle.

Etsiessamme tietoperustaa tydmme viitekehykselle yllayimme, kuinka lagjasti |ahella

tuotetun ruoan kayttoa on selvitetty niin Suomessa kuin Euroopassakin. Lahiruoalla
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uskotaan olevan maaseudun asuttamiseen, ympariston suojeluun sekataloudellisiin ja
sosiaalisiin tekijoihin myonteinen vaikutus. Tala hetkelld aiheesta on saatavilla run-
saadti tuoreita tutkimuksia, joiden tulokset ovat samansuuntaisia. Eri puolella Suomea
on kaynnistetty ja jo loppuun saatettukin useita hankkeita, joiden tavoitteena on edis-
taé paikallisten ja maakunnallisten tuotteiden pdatymista ammattikeittididen ja kulut-

tajien ruokapoytiin.

Kvalitatiiviseen tutkimusmenetelmaan padtyminen osoittautui oikeaksi ratkaisuksi.
Teemahaastatteluilla saimme kattavasti selville Haapaveden ammattiopiston keittio-
henkil6ston ja paéttgien mielipiteita ja asenteita lahiruoan kayttomahdollisuuksista
oppilaitoksessa. Menetelméa on haasteellinen ja tydlas kysymysten laatimisesta aina
tulosten analysointiin asti. Asiakaskyselyt tuottivat mielenkiintoista ja hyddyllista
tietoa catering-alan tilaus- ja juhlapalvelutoimintaan.

Tyon tulokset toimivat toimeksiantajalle esiselvityksena tuleviatoimia varten. Laa
jemman tyon tekeminen prosessina vahvisti uudenlaista oppimista jalagjens ammatil-
lista osaamistamme. Asennellmapiiri oli mydnteinen niin henkildston kuin paéttgjien-
kin keskuudessa tyoskentelyamme ja aihetta kohtaan. Mahdollisuus kayttéé oppilai-
toksen tiloja helpotti kaytannon tydskentelya Aihe oli mielenkiintoinen ja herétti ha-
lun seurata |ahella tuotettujen elintarvikkeiden kayttda Haapaveden ammattiopistossa,
Oulun Etdléisella alueella ja yhteistydverkostojen kehittymista.
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Liite 1. Asiakaskyselyn kansilehti

LAHIRUOKA HAAPAVEDEN AMMATTIOPPILAITOKSESSA

Opiskelemme restonomeiksi Jyvaskyldn ammattikorkeakoulussa matkailu-, ravit-
semis- jatalousalalla. Teemme opinnaytety6ta, jonka tavoitteena on selvittda, onko
l&hiruoka kilpailukykyinen hinnan, laadun ja toimitusvarmuuden suhteen Haapave-
den ammattioppilaitoksessa.

Selvitamme lahiruoan saatavuutta, hintatasoa, kayttoastetta, laatua seké tuotanto- ja
kayttomahdollisuuksia haastattelujen avulla, mitkd kohdennetaan talousasioista
vastaaville paattjille ja elintarvikehankinnoista vastaaville henkildille. Tutkimme
my06s asiakkaittemme halukkuutta kayttaa lahiruokaa seka asiakastyytyvaisyytta
asiakaskyselyjen avulla, mitkd pohjautuvat kahteen eri asiakastilaisuuteen syksyn ja
tulevan kevaan aikana.

Lahiruoalla tarkoitamme Oulun Eteldisen alueella tuotettuja ja jalostettuja elintarvik-
keita. Oulun Eteléinen kasittaa alla olevan kartan mukaiset paikkakunnat.
Vastaamalla kyselyyn Sinulla on mahdollisuus edesauttaa lahiruoan tunnetuksi te-
kemista.

HELSINKI

B viivieska [ Nivala-Haapajirvi [ siikajokilatva

Kyselyyn vastanneiden kesken arvotaan tuotepaketti tilaisuuden aikana.

Nimi:
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Liite 2. Asiakaskyselylomake
Midlipiteesi nauttimastasi juhlaillallisesta

Rastita seuraavista vastausvai htoehdoista kokonai suutta parhaiten kuvaava vaihtoehto. Numeroiden
merkitykset ovat seuraavat:

en osaa heikko tyydyttava hyva erin-
sanoa omainen
1 2 3 4 5

L

Ruoan ulkonako
- vari, rakenne, tarjollepano

2. Maittavuus
- maku, tuoksu, lampdtila

3. Raaka-aineiden vaihtelevuus
- monipuolisuus, yhteensopivuus

4. Miljoo
- asiakaspalvelu, tunnelma

Elintarvikkeiden ostopaédtoksiin vaikuttavat tekijat omassa taloudessas

1. Numeroi neljatérkeinta elintarvikkeiden valintaan vaikuttavaa tekijda?
(1=parasjne.)

alkupera helppous

- dkupera jéljitettavissa - saatavuus kantakaupastas
paikallisuus turvallisuus

- oman alueen tuote - taudeista vapaa, el j&amia
terveellisyys tuttuus

- puhtaus, vitamiinit ja - tuttu tuote, tuttu toimittaja

kivennaisaineet talella

ekologisuus kotimaisuus

- lyhemmét kuljetusmatkat - Suomessa kasvatettu ja jalostettu
hinta hinta/laatu

- edullisuus - tuote vastaa laatuodotuksia

2. Perustele, miksi parhaaks valitsemasi vaihtoehto on térkein valintakriteeri kohdallasi?
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Liite 2. Asiakaskysely
Nakemykses lahiruoasta
1. Kaytdtko lahialueen elintarvikkeita taloudessasi? kylla el
2. Kuinkausein kéytét 18hialueen tuotteita nykyisin?  séannollisesti harvoin

3. Olisitko halukas lisd8maan |8hialueen tuotteiden ostamista, jos niité olisi saatavilla
kaupassa, jossa asioit paasaantoisesti? kylla el

4. Onko lahiruoka mielestasi kalliimpaakuin tuotteet yleensd?  kylla el
5. Olisitko valmis maksamaan ldhiruoasta enemman kuin
tavanomaisista tuotteista? kylla el
— 6. — 7.

6. Miksi olisit valmis maksamaan enemman |&hiruoasta?

7. Miksi et osta ldhialueen tuotteita?

8. Mitaetujamielestas lisdantyva lahiruoan kayttd saa aikaan ympéristosséan?

9. Minkdalaisa muita gjatuksia lahiruoka heréttéd Sinussa?

Sukupuoli  Nainen Mies

k& ale30v. 30-39v. 40-49 v. 50-59 v. yli 60 v.

Kiitos vastauksistasi!
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Menu

26.11.2005
klo 19.00

Sinappisilakat
Lohimousse
Sieniterriini

Kalaisasalaatti
Juhlasalaatti
Tuoresalaatti

Marinoidut paprikat

Porsaanpaisti
Kastike
Lohkoperunat
Syksyinen juuresvuoka

Marjahyytel6
Hunajakerma

Leivat, levitteet

Maito, kotikalja, vesi
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Liite 4. Perinteisen jouluaterian menu

Jouluateria
9.12.2005
klo 19.00

Sinappisilakat
Puolukkasilli
Sitruunamarinoitu siika

I taliansalaatti
Rosolli, kastike
Tuoresalaatti

Kinkku, kastike
Kalkkunafilee. kastike
Porofilee, kastike
Jouluiset laatikot

Mokkavaahto
Hedelmasalaatti

Maito, kotikalja, mehu

Patonki, ruisnapit, rieska
Levitteet
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Liite 5. Pa&ttgjien haastattelujen teemarunko

Paéttgjien edustajien haastattelujen teemarunko.

A. Lahiruoan méaarittaminen
1. Mit& mielestanne on ldhiruoka?
2. Mita ominaisuuksia liitétte 1dhiruokaan?

3. Mika alue mielestdnne parhaiten soveltuu lahiruoan toimitusalueeksi oppilai-
toksen ammattikeittitille?

a. Siika-Pyhgjokialueen koulutuskuntayhtyman alue (Haapavesi,
Kestilg, Karsdmaki, Oulainen, Piippola, Pulkkila, Pyhantaja
Rantsila)

b. Oulun Eteldinen alue:

Rantsila

Pulkiita oot

=/ Kalajoki
Piippol:

Haapavesi IS

Ylivieska

I Kiarsamaki
Hivala
%" -
Haapajarvi

Reisjarvi Pyhajarui

- Hivala-Haapajarven seutukunta
- Siikalatvan seutukunta
|:| Ylivieskan seutukunta

c. Muu, mika?
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Liite 5. Pa&ttgjien haastattelujen teemarunko
B. Lahiruokaan liittyvat arvot

1. Haapaveden ammattioppilaitoksen Strategia 2010 méarittelee oppilaitoksen
arvoiks seuraavaa: Asiakadahtoisyys, ammattitaito, vastuullisuus, kestava
kehitys ja yrittgyys.

Miten l&hiruoka tukee ammattioppilaitoksen strategiassa painotettuja arvo-
ja?

2. Kuinka hyvin mielestanne oppilaitoksen painopistealueissa mééritellyt eko-
logisuus jaluonnonmukainen viljely toteutuvat tdman hetken ateriapalvelu-
toiminnassa?

3. Tassa tutkimuksessa turvallisuudella tarkoitetaan: Ruoan hygieenistajara-
vitsemuksellista laatua seka torjunta-aineista, raskasmetadleista ja ympéris-
tomyrkyista vapaita elintarvikkeita.

Millainen kasitys teill& on l&hiruoan turvallisuudesta?

4. Mika merkitys on tiedolla ruoan alkuper&sta?

5. Mit& suunnitelmia on tehty Iahiruoan kayttn tehostamiseksi ammattioppilai-
toksessa?

6. Arvioikaa lahiruoan kayttotasoa lahialueen kunnissa?

7. Missd méarin uskotte Idhiruoalla olevan merkitystd maaseudun hyvinvoin-
nille Oulun Eteldisel & alueella?
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Liite 5. Pa&ttgjien haastattelujen teemarunko

C. L&hiruoka Haapaveden ammattioppilaitoksen ateriapalvelutarjonnassa paatoksenteki-
j&n nakokulmasta

1. Mitk& ovat |8hiruoan kayttdmahdollisuudet Haapaveden ammattioppilaitok-
sen ateriapal vel utarjonnassa?

2. Minké@laisia reunaehtoja lahell& tuotettujen elintarvikkeiden tulee tayttas, jot-
taniiden kayttd olisi mahdollista ammattioppilaitoksen aterigpal veluissa?

3. Mita etuja lahiruoan hyddyntamisella ndhdaén olevan
ammeattioppilaitoksen tasolla?
kuntayhtyman tasolla?

4. Kuinka l8hiruokakésite soveltuu elintarvikkeiden hankintamaarityksiin?

5. Millatavallakilpailu- ja hankintalainsdadanto vaikuttavat 1ahel & tuotettujen
elintarvikkeiden kaytt6on?

6. Kokonaistaloudellisuudella tarkoitamme téssa tydssa toimitusvarmuutta, tar-
vittavaa jalostusastetta ja soveltuvuutta, tasaista laatua, tuoreutta, varaston
kiertonopeutta, ympéristévaikutuksia ja hintaa.

Miten elintarvikkeiden kokonaistaloudellisuutta seurataan Haapaveden
ammattioppilaitoksessa?

D. Lahiruoan kayton hyodyt ja esteet Haapaveden ammattioppilaitok sessa

1. Mita etuja ldhiruoan kayt6ll1a mielestdnne on ammattioppilaitoksen ate-
rigpalveluissa?

2. Mitka ovat mielesténne suurimmat esteet 1&hiruoan kaytolle?

3. Minka tekijoiden avulla kéyton esteité voidaan vahentaa?

4. Kuinka ldhiruokaimagolla kyetéan edistamaan ammattioppilaitoksen mark-
kinointia?
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Liite 6. Keittiohenkiloston haastattelujen teemarunko
Ammattikeittion henkildston haastattelujen teemarunko.

A. Lahiruoan méaarittaminen

1. Mit& mielestanne on ldhiruoka?
2. Mita ominaisuuksia liitétte 1dhiruokaan?

3. Mika alue mielestdnne parhaiten soveltuu lahiruoan toimitusalueeksi oppilai-
toksen ammattikeittitille?

a. Siika-Pyhgjokialueen koulutuskuntayhtyman alue (Haapaves,
Kestilg, Karsdméki, Oulainen, Piippola, Pulkkila, Pyhantaja
Rantsila)

b. Oulun Eteldinen alue:

Rantsila

'@’ A Kestild
- ulkkila
=/ Kalajoki, 3 Dulainen
Piippol:
Haapavesi )
Y

livieska

. Karsamaki
Hivala
%" -
Haapajarvi

Reisjarvi Pyhijirui

- Hivala-Haapajarven seutukunta
- Siikalatvan seutukunta
|:| Ylivieskan seutukunta

c. Muu, mika?
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Liite 6. Keittiohenkiloston haastattelujen teemarunko

B. Lahiruokaan liittyvét arvot

1. Haapaveden ammattioppilaitoksen Strategia 2010 méérittelee oppilaitoksen
arvoiks seuraavaa: Asiakadahtoisyys, ammattitaito, vastuullisuus, kestava
kehitys ja yrittgjyys.

Miten l&hiruoka tukee ammattioppilaitoksen strategiassa painotettuja arvo-
ja?

2. Kuinka hyvin mielestanne oppilaitoksen painopistealueissa mééritellyt eko-
logisuus jaluonnonmukainen viljely toteutuvat tdman hetken ateriapalvelu-
toiminnassa?

3. Tassa tutkimuksessa turvallisuudella tarkoitetaan: Ruoan hygieenistajara-
vitsemuksellista laatua seka torjunta-aineista, raskasmetadleista ja ympéris-
tomyrkyista vapaita elintarvikkeita.

Millainen kasitys teill& on l&hiruoan turvallisuudesta?

4. Mika merkitys on tiedolla ruoan alkuper&sta?

5. Millainen tulevaisuuden kuva |8hiruoalla on Haapaveden ammattioppilaitok-
sessa’?

6. Miten lahiruokaa pystytdan hyddyntamaan positiivisen mielikuvan muodos-

tamisessa ammattioppilaitoksen aterigpalveluissa?

C. Lahiruoka Haapaveden ammattioppilaitoksen ateriapalvelutarjonnassa ammattikeitti-
On nékodkulmasta

1. Mitk& ovat l8hiruoan kayttdmahdollisuudet Haapaveden ammattioppilaitok-
sen ateriapal vel utarjonnassa?

2. Mink&laisia reunaehtoja lahel & tuotettujen elintarvikkeiden tulee tayttaa, jot-
taniiden kaytto olisi mahdollista ammattioppilaitoksen aterigpal veluissa?

3. Mité etuja l&hiruoan hyddyntamisella néhdéan olevan
a ammattioppilaitoksen tasolla?
b. kuntayhtyman tasolla?

4. Kuinka l8hiruokakésite soveltuu elintarvikkeiden hankintamaérityksiin?

5. Julkisissa hankinnoissa keskeistéa on kokonaistalouddlisuus. Mita silla mie-
|lestanne tarkoitetaan?

6. Miten elintarvikkeiden kokonaistaloudellisuutta seurataan Haapaveden am-
mattioppilaitoksessa?



82
Liite 6. Keittiohenkiloston haastattelujen teemarunko
D. Lahiruoan kayton hyddyt ja esteet Haapaveden ammattioppilaitoksessa
1. Mita etuja lahiruoan kaytolla mielestanne on ammattioppilaitoksen ate-
rigpalveluissa?
2. Mitka ovat mielesténne suurimmat esteet 1&hiruoan kaytolle?
3. Minké& tekijoiden avulla kdyton esteitd voidaan vahentda?
4. Mita ongelmia lahiruoan kaytosta ilmenee kaytannon keittidtoiminnassa?

5. Kuinka ldhiruokaimagolla kyetéan edistamaan ammeattioppilaitoksen mark-
kinointia?

6. Millaisia vaikutusmahdollisuuksia katsotte keittiohenkildstolla olevan 1&hi-
ruoan hankinnassa?

7. Vakuttavatko paatoksentekoon henkilokohtaiset asenteet Iahiruokaa koh-
taan? Miten?
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Liite 7. Saatekirje
ArjaKnuutinen
Tarja Siltala 24.4.2006

Arvoisa paattga,

Opiskelemme restonomeiksi Jyvaskylan ammattikorkeakoulussa matkailu-, ravitsemis- ja talous-
alalla. Teemme opinnaytetyo6ta lahiruoan kayttomahdollisuuksista Haapaveden ammattioppilaitok-
sen ammattikeittioissd. Haapaveden ammattioppilaitoksen Strategia 2010 arvoissa painotetut ekolo-
gisuus, kestava kehitys ja luonnonmukainen viljely ovat asioita, joita toimeksiantajamme Luonto- ja
palvelualan osaston apulaisrehtori Ritva Joki-Kolehmainen haluaa selvitettéavan lahiruoan ndkokul-
masta. Tydmme tavoitteena on selvittéd, onko lahiruoka kilpailukykyinen hinnan, laadun ja toimi-

tusvarmuuden suhteen Haapaveden ammattioppilaitoksessa.

Toivomme voivamme haastatella Teita opinnaytetydtamme varten. Koska Te olette avainasemassa
padtettaessa elintarvikehankinnoista, uskomme saavamme Tellta arvokasta tietoa tutkimukseemme.
V astauksia tullaan kéasittelemaan nimettdmina ja vain tassa tydssa. Lahestymme Teita puhelimitse
haastatteluajan varaamista varten. Liitteend [ahetamme kysymyksia tutustuttavaksi etukateen koski-
en lahiruokaa, jotta saissmme Teidan kasityksenne parhaiten esiin ja tulokset hyddyttéaisivat toimek-
Siantajaa.

Selvitdmme ldhiruoan saatavuutta, hintatasoa, kayttoastetta, laatua seka tuotanto- ja kayttémahdolli-
suuksia haastattelujen avulla, mitk& kohdennetaan talousasioista vastaaville pééttgjille ja elintarvi-
kehankinnoista vastaaville henkil6ille. Tutkimme my06s asiakkaittemme hal ukkuutta kayttaa lahi-
ruokaa seka asiakastyytyvaisyytté asiakaskyselyjen avulla, mitk& pohjautuvat kahteen eri asiakasti-
laisuuteen.

Vastauksista analysoimme vastagjien suhtautumista lahiruokaan, sen kayton esteité ja kayttomah-
dollisuuksia. Uskomme, etta tuloksia voidaan hyddyntaa elintarvikehankinnoissa hankintarenkaan
ohellaja Strategia 2010 arvojen paivitysvaiheessa. Lisdksi Haapaveden kaupungin ruokahuoltop&al-
likk® on kiinnostunut tydmme tuloksista oman toi mintastrategiansa taustatiedoksi.

Y hteistyGterveisin,



ArjaKnuutinen ja Tarja Siltala



